2 PORTIONER

Orientaliska pannbiffar med
sesamhummus och bulgur

Orientaliska pannbiffar
Blandfdrs 250 g
RodIok Y2 st
Paprikapulver 1tsk
Spiskummin 1'% tsk

@ Strobréd 2 msk

{2 Vatten 3 msk

> Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar

% Neutral olja

Sesamhummus

Kikdrtor ¥z forp
Spiskummin ¥z tsk
Sesamolja 1 msk

@ Vitlok 1 klyfta

@ Vitvinsvinéiger %2 msk
@ Kikdrtsspad ca 1 msk
> Salt1krm

2 Svartpeppar

Tomatsallad

RodI6k ¥ st

Tomat 2 st

Ajvar relish 1 forp

@ Flingsalt

2 Vitvinsvindger 1tsk
2 Olivolja

Tillbehdr
Bulgur 125 g

1. Koka bulgur enligt anvisning pa férpackningen.

2. Forberedelser: Grovriv héilften av rédléken och hacka
resten. Hdll av kikdrtor, men spara ca 1 msk av spadet.

3. Orientaliska pannbiffar: Blanda riven rodIék, strébrod,
vatten, paprikapulver, spiskummin, salt och lite nymald
svartpeppar i en bunke. Blanda ner blandfdrs. Lat std till
punkt 6.

4. Sesamhummus: Léigg avhdllda kikdrtor i en mixerbunke.
Tillscitt sesamolja, pressad vitlok, spiskummin,
vitvinsvinéger, kikartsspad, salt och lite nymald
svartpeppar. Mix sldtt med stavmixer. Smaka av med
lite salt.

5. Tomatsallad: Skér tomat i mindre bitar och léggien
salladsskdl. Blanda med hackad radlok, ajvar relish,
vitvinsvinéiger och lite olivolja. Smaka av med lite
flingsalt.

6. Orientaliska pannbiffar: Forma féirsen till 4 smé biffar.
Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna och stek
farsbiffarna pd medelvéirme ca 5 min per sida, tills det
dr helt genomstekta (innertemp 72°C).

7. Servera orientaliska pannbiffar med sesamhummus,
tomatsallad och bulgur.



