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Falafler med varm perlecouscoussalat,
servert med rodbetehummus og
hvitleksdressing

Ovnsbakte
grennsaker

1stk squash

1stk red paprika

1stk tomat

1stk redlok

1pakke kryddermiks
med fennikel og pepper

Perlecouscoussalat
125 g perlecouscous
1pakke
grennsaksbuljong
1pakke tyrkisk krydder
1bunt bladpersille

1 Vo ss smer

Falafler
1pakke falafler

Tilbehor

1 pakke redbetehummus
Y2—1 pakke
hvitleoksdressing

1 bakepapir (kan
sloyfes)
@ oljie
@ salt

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Ovnsbakte grennsaker: Skyll squashen, paprikaen og
tomaten. Rens paprikaen, og skrell redloken. Kutt
squashen i to pa langs, og deretter i skiver. Kutt paprikaen i
grove biter. Kutt redleken og tomaten i bater. Ha
grennsakene i en ildfast form, eller pa et stekebrett med
bakepapir. Vend inn litt olje, kryddermiksen med fennikel og
litt salt. Stek grennsakene i ovnen i omtrent 20 minutter.

Perlecouscoussalat:Tilbered couscousen som anvist pa
pakken. Vend inn grennsaksbuljongen, det tyrkiske
krydderet og 2 ss smer i den ferdigkokte couscousen.

Falafler:Varm opp en stekepanne til middels hoy varme,
og hailitt olje. Stek falaflene i 2-3minutter pa hver side,
eller til de er gjennomvarme og har fatt en gyllen
stekeskorpe.

5 Perlecouscoussalat, fortsettelse: Skyll og finhakk
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persillen. Bland den ferdigkokte couscousen med persillen
og de ovnsbakte grennsakene.

Tilbeheor: Server redbetehummusen og
hvitleksdressingen til retten.

Tips fra kokken: Bland gjerne litt revet agurk og/eller friske urter med
hvitloksdressingen for ekstra god smak.



