® 20-30min

2 PORTIONER

Cilbir - Turkiska agg med chiliolja,
vitloksyoghurt, tabbouleh och

pitabrod

Till servering

Bulgur 125 g
Pitabréd ¥z forp

Vitloksyoghurt
Matyoghurt 1dI
Vitlok Y=-1klyfta
@ Salt1krm

Chiliolja

Chili flakes 1férp
Sesamfrén 1 forp
Spiskummin 1 férp

% Neutral olja 2 msk
@ Salt %2 krm

Pocherade iigg

Agg 2 st

@ Vatten Y2 dI

@ Attiksprit (12%0) %2 dl

Tabbouleh

Gurka 1 st

Tomat 1st
RodIok 1st
Bladpersilja20 g
Koriander 20 g
Citron 1 st

% Olivolja

@ Salt 2 krm

1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Koka bulgur och tillaga pitabréd enligt anvisning pd
forpackningarna.

3. Vitléksyoghurt: Blanda matyoghurt, pressad vitlok och
saltien liten skal.

4. Chiliolja: Hetta upp neutral olja i en liten kastrull. Tillsatt
chili flakes, sesamfrd, spiskummin och salt. Fréis ca %2
min, det far inte bli brant. Dra frdn virmen.

5. Pocherade ¢igg: Héll kallt vatten och dttiksprit (12%0) i
en skal. Kndck ner diggen i skalen. Lat sté ca 10 min.

6. Tabbouleh: Skér gurka och tomat i smd téirningar.
Finhacka rédlok, bladpersilja och koriander. Tvdtta
citron i ljummet vatten och finriv det yttersta skalet.
Légg allti en salladsskdl och blanda med olivolja och
salt. Smaka av med lite pressad saft frdn den anvéinda
citronen.

7. Pocherade @igg: Koka upp 5 dl vatten i en liten kastrull.
Tillsaitt dggen (inklusive dtiiksvattnet) till kastrullen. Lt
sjuda 3-4 min. Plocka férsiktigt upp ¢éiggen, de ska
kdnnas mjuka.

8.Bred ut vitloksyoghurt i botten pé en tallrik. Ligg de
pocherade dggen pa yoghurten och ringla sedan
chiliolja 6ver alltihop. Servera tillsammans med bulgur,
tabbouleh och pitabréd.



