Panerad fetaost med kikartskram,
lattpicklade gronsaker och citron-
och Ortbulgur

Ldttpicklade gronsaker

Fankal 1 st
Cocktailtomater 250 g
@ Vatten 2 dl

@ Attiksprit (120/0) 3
msk

2 Salt %2 tsk

2 Socker 1 msk

Kikdrtskrdm
Kikdrtor 1 forp
Vitlok 1 klyfta
Spiskummin ¥z tsk
Matyoghurt 1dI

2 Salt 2 krm

@ Svartpeppar
@ Olivolja Y2 msk

Citron- & drtbulgur
Bulgur 125 g
Bladpersilja 20 g
Babyspenat 30 g
Citron 1 st

> Gronsaksbuljong 2
tarning

2 Olivolja 1tsk

@ Salt

{2 Svartpeppar

Panerad fetaost
Fetaost100 g

@ Agg1st

2 Vetemjol = dI
& Strobrod 1dl
@ Olivolja

1. Léttpicklade gronsaker: Skiva féinkdl tunt. Dela
cocktailtomater. Koka upp vatten, dttiksprit, salt och
socker i en kastrull. Lagg ner grénsakerna i den varma
lagen. Ldt gronsakerna svalna i lagen. Om lagen inte
téicker, ror om dé och dd.

2. Koka bulgur enligt anvisning pé férpackningen
tilsammans med smulad gronsaksbuljong.

8. Kikdrtskrdim: Hall av och skalj kikértor. Ligg i en
mixerbunke och tillsétt pressad vitlék, salt,
spiskummin, nymald svartpeppar, matyoghurt och
olivolja. Mixa slat med stavmixer.

4. Citron- och értbulgur: Finstrimla bladpersilja och
babyspenat. Tvdtta citronen i [jummet vatten och finriv
skalet. Ror ner olivolja, persilja, spenat och citronskal i
bulgurn. Smaka av med pressad saft fran citronen (ca 2
tsk), lite salt och nymald svartpeppar.

5. Panerad fetaost: Vispa upp dgg i en djup tallrik. Ldgg
vetemjol och strobrod pd separata tallrikar. Dela
fetaosten i 4 bitar. Vand osten forst i vetemjél, sedan i
@igg och sist i strobrdéd. Hetta upp rikligt med olivolja i en
stekpanna. Stek osten ca 3 min, véind ett par génger.

6. Servera nystekt panerad fetaost med kikdrtskréim,
ldttpicklade gronsaker och citron- och értbulgur.

i i
Notera att ingredienser kan avviken
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