LINAS @ viktviktarna Dl
Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

® 35-45min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion °

Rostad sotpotatis med
linstabbouleh och hummus

Rostad sotpotatis
Sétpotatis 1 st

@ Bakplatspapper 1 st
> Olivolja 1tsk

@ Salt

{2 Svartpeppar

Hummus

Kikdrtor ¥z forp

Vitlok 1 klyfta

Pressad citronsaft fran
1/4 citron

Spiskummin 1krm

2 Olivolja Y2 msk

2 Salt

Linstabbouleh

Belugalinser 1dl
Bananschalottenlok 1 st
Cocktailtomater 125 g
Gurka %2 st

Pressad citronsaft fran
Y2 citron

Bladpersilja 20 g

Mynta 20 g

> Olivolja Y2 msk

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Rostad sdtpotatis: Skrubba sétpotatisen och skdr i cm-
tjocka skivor. Ligg pd en ugnsplat med bakpldtspapper
och blanda med olivolja, lite salt och nymald
svartpeppar. Rosta hégt upp i ugnen ca 20 min, tills
sOtpotatisen dr mjuk och fatt fin farg. vVand efter halva
tillagningstiden.

3. Koka belugalinser enligt anvisning pé férpackningen.

4.Hummus: Hdll av kikértor, men spara spadet. Lagg
kikértor, 1 msk kikartsspad, pressad vitlék och pressad
citronsaft i en mixerbunke. Mixa till en sldt réra med
stavmixer. Blanda ner olivolja. Smaka av med
spiskummin och lite salt. 0Om hummusen blir for tjock,
tillsatt lite mer kikdrtsspad.

5. Linstabbouleh: Finhacka schalottenlék. Halvera
cocktailtomater. Kdrna ur och tdrna gurka. Ldgg allt i en
salladsskdl. Blanda med avhéillda linser, olivolja och
citronsaft.

6. Grovhacka bladpersilja och mynta. Blanda ner i salladen
vid servering.

7. Servera linstabbouleh med rostad sétpotatis och
hummus.



