Adams matkasse.

® 20-30 min

oe fra oppskriften.

Q. 2 porsjoner

MM_0029-2

Falafler med perlecouscoussalat, stekt
purre med ramslekaioli, syltet rodlek
og hasselnotter

Falafler og
hasselnetter
1pakke falafler
1pakke hasselnotter

Perlecouscous

125 g perlecouscous
1pakke
grennsaksbuljong

Syltet redlok

1stk redlok

1 1dlvann

o vadl
eplesider-/hvitvins-
eller redvinseddik
1 3 ss sukker

Stekt purre
1stk purre

Salat
1stk tomat
50 g tobladssalat

Til servering
V2 pakke aioli med
ramslok

@ olie
 smor
@ salt

1 pepper

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Falafler og hasselnetter:Fordel falaflene i en ildfast form
og vend inn litt olje. Stek falaflene midti ovneni10-12
minutter, eller til de er gjiennomvarme og gylne. Legg
hasselnettene i formen nar det gjenstar 5 minutter av
steketiden.

Perlecouscous:Tilbered perlecouscousen som anvist pa
pakken, men ha grennsaksbuljongen i kokevannet.

Syltet rodlok:Skrell og kutt redleken i skiver. Kok opp 1dl
vann, 2 dl eddik og 3 ss sukker i en liten kjele. Ta kjelen av
varmen, og vend inn redloken. La loken trekke i laken frem
til servering.

Stekt purre: Del purren i to pa langs og skyll den godt
innvending. Del sa hver halvdel i to pa tvers. Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje og smer.
Stek purren med snittflaten ned i 3-4 minutter, til den er
gyllen pa undersiden. Snu den, og stek videre i 2-3
minutter, eller til purren er mer. Krydre med salt og pepper.

Salat: Skyll og del tomaten i bater, og ha demi en stor
bolle sammen med salaten. Vend inn litt olivenolje, salt,
pepper og litt av syltelaken fra loken.

Til servering:Grovhakk hasselnottene. Server
perlecouscousen med den stekte purren, salaten, den
syltede redloken og falaflene. Topp med ramslekaiolien og
hasselnettene ved servering.

Tips fra kokken: Hvis du ikke ensker & sylte redloken, kan du heller kutte leken i tynne
skiver og vende det inn i salaten.



