® 25-35min

2 PORTIONER

Citronrostade morotter med
haselnotsdukkah, quinoa och

hummus

Citronrostade mordtter
Morotter 300 g

Citron ¥z st

2 Bakplatspapper 1st
% Olivolja Y2 msk

@ Salt1krm

Hummus

Kikértor 1forp
Vitlok 2 klyftor
Citron ¥z st
Spiskummin Y2 tsk
@ Olivolja 1 msk
@ Vatten % dl

@ Salt Y2 tsk

Dukkah

Hackade hasselnétter
209

Sesamfrén 1 forp
Spiskummin 1tsk
Malen koriander 1tsk
Chili flakes 2 krm

@ Salt 2 krm

Till servering

Quinoamix 125 g
Granatdpple 1st
Bladpersilja 20 g

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

2. Citronrostade mordtter: Liigg mordtter pd en plat med
bakpléatspapper och blanda med lite olivolja och salt.
Rosta hagt upp i ugnen ca 20 min. Anvénd gdrna
grillfunktionen de sista minuterna, sd mordtterna far fin
farg.

3. Forberedelse: Koka quinoamix enligt anvisning pé
forpackningen. Halvera och pilla ur kirnorna ur
granatdpplet.

4.Hummus: Hdll av och skdlj kikédrtor. Hetta upp olivolja
och pressad vitlok i en kastrull och vérm tills vitléken
bérjar fé férg. Passa noga sa den inte branner! Lagg
kikéirtor och vitléksolja i en mixerbunke och tillsdtt
pressad citronsaft, vatten, spiskummin och salt. Mixa
sldt med en stavmixer.

5.Dukkah: Hetta upp en torr stekpanna och rosta
hackade hasselnétter och sesamfrén ca 1 min, tills de
fatt fin farg. Lagg i en mortel och mortla med
spiskummin, malen koriander, salt och chili flakes. Har
du ingen mortel kan du blanda allt i en skdl istdllet.

6. Citronrostade mordtter: Pressa citronsaft éver
moroétterna.

7. Servera quinoa i tvd djupa tallrikar. Toppa med hummus,
citronrostade morétter, dukkah, granat@ppelkérnor och
bladpersilja.



