Bedem retten og laes mere:

nesisk inspirere
r-hvidlegsristet

Aubergine og kikerter
1 stk aubergine
1 dase kikeerter

Libanesisk inspireret moussaka
Vs stk log

Y2 pose tomatpuré

V4 pose five spice

14 pose ingefzer/hvidleg/chili i
olie

1 pose grentsagsbouillon

1 dase hakkede tomater

1 dl vand
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Spinatbred

1 fed hvidleg

2 stk bred

100 g babyspinat

V2 pk bredbladet persille
1% spsk smer
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Topping
2 pk mynte, frisk
50 g salatost i kryddermarinade

Det skal du selv have
salt

peber

olie

basisvare
1. Taend ovnen og varm op til 220°C (Va

2. Aubergine og kikeerter: Skyl og skeer
af en bageplade med bagepapir og venc
ovnen i ca. 20 min. Draen kikerterne, s
bagepladen. Tilset lidt olie, salt og pet

. Libanesisk inspireret moussaka: Pil
tilseet lidt olie. Steg loget i 2 min. Tils
min. Rer bouillon, tomat og vand i og t
op i gryden og lad det simre ved svag v

. Hvidlegsbred: Pil og hak hvidleg fint.
h\m . 1 min. Flek bredene i to og

_x . e lidt af hvidlegssmerret. Lun bredet i o
29 30-40min &2 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED Du Kan evt. brugg olien fra osten il at steg
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