Bulgurpilaff med blomkal, getost
och hasselnotsdukkah

Rostad blomkal

Blomkal ¥2 st s - e
Citron Y ;t 2. Rostad blomkal: Skér blomkdl i buketter. Skélj citron och

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

& Bakpldtspapper 1 st

finriv skalet. Lagg blomkdlen pd en plat med
bakpldtspapper och blanda med citronskal, pressad

g gg\IItOUO citronsaft (ca 1 msk), lite olivolja, salt och nymald

¢ Svartpeppar svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 15 min, tills
blomkdlen fdtt fin farg.

:ulgurpﬂ:ffl ttenlik 1 st 3. Bulgurpilaff; Finhacka bananschalottenlék. Hetta upp

Borans1(2:50 otteniok s lite olivolja i en kastrull och frds I16ken ca 2 min. Tillséitt

Sufgfjur : f“g bulgur och saffran och frds ytterligare ca 1 min. Tillsatt

QG O?m i orp vatten, vitvinsvindger och smulad grénsaksbuljong.

o Vc;\tltoejr?s dl Koka upp och sjud under lock enligt anvisning pd

o forpackningen. Smaka av med lite salt.
2 Vitvinsvindger ¥ msk

2 Gronsaksbuljong Y2 4. Hasselnétsdukkah: Hetta upp en torr stekpanna och

tdrning rosta hasselndtter ca 1 min, tills de fatt fin farg. Lagg i

@ Salt en mortel och mortla med spiskummin, malen koriander,
salt och rikligt med nymald svartpeppar. Har du ingen

Hasselndtsdukkah mortel kan du blanda allt i en skal istdllet.

Hasselnétter 20 g
Spiskummin 1tsk
Malen koriander 1tsk
@ Salt1krm

2 Svartpeppar

5.Kdrna ur granatépplet genom att rulla det pd bénken,
med lite tryck, sa att kdrnorna lossnar. Halvera sedan
granatdpplet och pilla ur kdrnorna.

6. Finhacka bladpersilja. Bryt getost i bitar.
Till servering
Granatdpple 1st
Bladpersilja 20 g
Getost 100 g

7. Ldgg upp bulgurpilaffen pa ett serveringsfat. Servera
toppad med rostad blomkdl, getost, hasselnétsdukkah,
granatdppelkdrnor och persilja.

® 25-35min 2 2PORTIONER ca-ali



