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Pankopanerad halloumi med
citrondressad rodkalsbulgur

Citrondressing

Citron 'z st

@ Vatten 1 msk

2 Olivolja 2 msk

@ Flytande honung %2
tsk

& Sambal oelek 2 krm
= Salt 2 krm

Rodkalsbulgur
Bulgur 125 g
Rodkal 150 g
Rott dpple 1st
Ruccola 30 g

Pankopanerad halloumi
Halloumi 200 g

Panko 1dI

& Vetemjol 1 msk

@ Agg1st

@ Olivolja

1. Koka bulgur enligt anvisning p@ férpackningen.

2. Citrondressing: Tvditta citronen i ljummet vatten och
finriv skalet. Blanda pressad citronsaft, citronskal,
vatten, olivolja, honung, sambal oelek och salt i en skal.

3. Rodkadlsbulgur: Strimla rédkal tunt, gérna med mandolin.
Ldgg i en salladsskal och tillsétt hdlften av
citrondressingen. Krama kdlen mjuk.

4.Tdérna Gpple smdtt. Vénd ner dpple, bulgur och ruccola i
rodkdlen.

5. Pankopanerad halloumi: Skiva halloumi. Héll vetem;jdl i
en skal, vispa upp dgg i en annan skdl och légg panko i
en tredje skal. vand halloumin férst i mjol, sen i dgg och
sist i panko.

6. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek
halloumin runtom ca 4 min, tills osten fdtt fin fdrg.

7. Toppa rodkdlsbulgur med pankopanerad halloumi.
Servera med resten av citrondressingen.



