Mediterranean mezze bowl med
hummus, valnGtter och pitabrod

Till servering 1. Till servering: Varm ugnen till 200°C (varmluft) eller
Pitabréd 2 st 225°C (vanlig). Tillaga pitabrdd enligt anvisning pd
Valnétter 15 g forpackningen till servering. Skdr i mindre bitar.
Couscous 2. Couscous: Hdll couscous i en bunke och blanda med
Couscous 125 g olivolja. Koka upp vatten och smulad grénsaksbuljong.
Torkade aprikoser 20 g Hdll den varma buljongen éver couscousen och ldt sté
@ Olivolja 1tsk ca 10 min. Fluffa grynen med en gaffel. Strimla torkade
0 Vatten1% dl aprikoser och blanda med couscousen.

@ Gronsaksbuljong %

e 3. Aubergineréra: Tarna aubergine. Strd pd lite salt dver
el auberginen och I&t std ca 5 min, torka sedan med lite
Auberginerdra hushdllspapper. Hetta upp lite olivolja i en rymlig
Aubergine 1 st stekpanna och stek auberginen runt om ca 5 min.

Vitlok 1 klyfta 4.Léigg i en mixerbunke. Tillsatt pressad vitlék,

Chili flakes 1krm rodvinsvindger, chili flakes (efter smak), tomatpuré och

Spiskummin ¥ tsk spiskummin. Mixa med stavmixer. Smaka av med lite

@ Salt1krm salt.

= Olivolja

2 Rodvinsvindger 1tsk 5. Hummus: Hdll av och skélj kikdrtor. Hetta upp olivolja

@ Tomatpuré 1 msk och pressad vitldk i en kastrull och véirm tills vitioken
borjar fa firg. Passa noga sé den inte brénns! Lagg

Hummus kikdrtor och vitléksolja i en mixerbunke och tillsdtt

Kikdrtor 1 forp vitvinsvindger, vatten och salt. Mixa slat med en

Vitlok 1 klyfta stavmixer.

= Olivolja 1 msk

@ Vitvinsvinéger 1 tsk 6. Myntasallad: Térna tomat. Strimla mynta. Lagg i en skal

@ Vatten % dl och blanda med vitvinsvindger, lite olivolja, salt och

@ Salt % tsk nymald svartpeppar.

Myntasallad 7. Léigg couscous i tvd skalar. Toppa med aubergineréra,

Tomat 2 st hummus, myntasallad, valnétter och pitabréd.

Mynta 20 g

@ Vitvinsvindger ¥ tsk

@ Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar
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