Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-40min 2 2porsjoner VEG_MM_005-2

Urtepanert middagsost fra Reros med
eplesalat, bulgur og varme brod

Urtepanert
middagsost

Y2 bunt bladpersille
75 g panering

1 pakke middagsost
1 1dl hvetemel

1 1stk egg

Bulgur
1 pakke bulgur

Salat

1stk agurk

1stk redt eple

¥2-1 stk redlok

50 g tobladssalat
1pakke
balsamicovinaigrette

Varme bred
2 stk rustikke multibred

@ oljie
@ salt
1 pepper

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Urtepanert middagsost: Skyll, terk og finhakk

persillen. Bland sammen paneringen og persillen pa en
tallerken. Ha 1dl hvetemel pa en tallerken. Knekk egget i en
vid skal, og visp dem sammen med en gaffel. Vend osten
forst i hvetemelet, deretter i eggeblandingen og til slutt i
paneringen. Ha de panerte osteskivene over pa et fat.

Bulgur: Tilbered bulguren som anvist pa pakken.

Salat: Skyll og kutt agurken og eplet i terninger. Skrell og
finhakk redloken. Skyll salaten, og rist av overfledig vann.
Ha grennsakene og salaten i en serveringsskal og vend inn
balsamicovinaigretten.

5 Varme bred: Varm bredene i ovnen som anvist pa pakken.

Urtepanert middagsost: Varm opp en stekepanne til
middels hoy varme, og ha i litt olje. Stek osteskivene i
omtrent 2 minutter pa hver side. Krydre med litt salt og

pepper.

Servering: Vend den ferdigkokte bulguren inn i salaten, og
server med den urtepanerte middagsosten og bredene.

Tips fra kokken: Middagsosten kan stekes uten panering hvis du heller vil det, eller

serveres kald.



