. - Myntakryddade

ﬂ' 4 lammfarsdolmar
— T . ' ca 30 st
T - 3
| 500 g lammfars
, \ 1 kruka mynta
i L -_ - 2 citroner

Varje recept tar
-_l:-‘-\,\ max 20 minuter

1 dl Klippt persilj
1 vitloksklyfta

1 agg
o - salt och peppar

9 . Garnering
‘ | ; solrosfron
b

1. Hacka myntan och riv ska-
let av citronerna. Blanda med

i persiljan och pressa i vitloks-
= " Kyftan.

i 4 2. Ror i lammfirsen och dgg-

’ o o \ et. Salta och peppra.
. " / / P I ; 3. Forma smd dolmar av
— / d7 I (4 smeten och stek dem tills de
\ . 4r vackert bruna, ca 10 min-
Lammfirsdolmar med Myntakryddade | uter. Str6 lite solrosfron over

kryddig smak av mynta lammférsdolmar ‘ ¥ ‘-. dolmarna.
rientaliska smaratter — fort, latt och jattegott! och citron. Fllociganer med foniisk |

Bjud pa buffé dar osterlandets kryddiga och
syrliga smaker har foretrade. Tonfiskcigarrer

Av Ida Magntorn Foto Tine Guth Linse Vintips Hakan Nilsson Kopstallen pa sidan 120 18 st

Kryddig bonsallad -
Fardig baba ganoush DI a aviilode_g ar vanli%i - : i
(auberginertra) och hummus flellanostern och perfekta att ata pa
(kikértsrora) de fot. Det gar bra att byta tonfis- ‘
- Tabouleh ot en kottfars-"eller gronsaksrora.

Myntate med papaya och -8 !
granatapple ﬁ". "‘n-

3 burkar tonfisk i sataysas,
- finns bl a pa Ica
- 3 4gg
1 finhackad 6k
2 msk kapris

salt och peppar ' o -

1 pkt frysta filodegsplattor H = . 3 ﬂ_
1. Sdtt ugnen pa 225 grader. gy
Mosa tonfisken med en gaffel r I —
och blanda med de andra P N

ingredienserna. Salta och . ¥

peppra. P =

2. Ligg ihop filodegsplattor- L

na tvd och tvd med penslat : - ’ =
smor emellan. - - 'l:

3. Skiir de dubbla plattorna i
sex delar. Pensla med vatten

lings kanterna. <

4. Ligg pa fyllning. Vik in -
kortsidorna och rulla ihop. : _-ﬁ —
Ligg rullarna pd bakpléts- y '“:_l_q.?-q"‘_,' } ;

papper pé en plat och gridda un e - 4
ica 10 minuter. Bladdra DCh ror. 0 x "2
X - ‘ 3 - "":_."'r—
. ] < ~ I. .'ﬁ:-;‘.“ L gt
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Limerakorna med asiatisk inspiration har = . | i
syrlig smak av lime och mycket sting av chili. — Bonsalladen &r ett fint komplement till ]
de kryddiga smaratterna. Servera den T
garna ljummen!

Singha
(nr 1452),
15:50
Ett lattsamt
thailandskt ol
med fruktig
smak och fin
humlebeska.
Gott till den
Osterlandska
buffén!

76  Taura. MAT & GASTER

Te med myntakvistar och mycket socker ar
perfekt efter den kryddiga maten.

Limerakor
med chili

6-8 port

500 g tinade rakor
saften fran 2 limer
4 limeblad

1 liten chilifrukt

4 salladslokar

2 msk klippt persilja

Skala rikorna. Pressa lime-
saften 6ver rikorna och ror
ner limebladen. Hacka chilin
och salladslokarna och roér
ner persiljan och rikorna. Lt
std en stund.

Bonsallad
6-8 port

1 burk cannellinib&nor
1 liten burk kikarter

1 vitloksklyfta

1/2 rodlok

4 msk olivolja

1 msk balsamvinager
salt och peppar

2 tomater

grovmalen svartpeppar
Garnering

svarta oliver

1. Hill av spadet fran bénorna
och kikirterna och skolj dem.
2. Hacka vitloksklyftan och
rodloken.

3. Blanda vitlokshacket med
oljan och vinigern. Salta och
peppra.

4. Kdrna ur tomaterna och tér-
na dem.

5. Blanda allt i en kastrull och
14t salladen bli ljummen. Stro
dver svartpeppar och garnera
med oliver.

Tabouleh
6-8 port

2 1/2 dl fullkornsbulgur
1 kruka persilja

1 kruka mynta

1 rodiok

1 grovskalad urkarnad
gurka

3 urkarnade tomater

3 msk olivolj

1 citron

salt och peppar

1. Koka upp bulgurvetet en-
ligt anvisningar pa paketet.
2. Klipp persiljan, grovstrimla
myntan och finhacka rod-
loken. Blanda ihop.

3. Skir gurkan och tomater-
na i tdrningar.

4. Ror i olivoljan och pressa
citronen i den varma bulgurn.
Blanda i gronsakerna, salta
och peppra.

Tabouleh, en frisk och frasch
sallad pa bulgurvete, gronsaker
och farska kryddor.

&

A
Papaya med lite pressad lime blir en'frasch avslutning
pa maltiden, Granatippléets karnor ar syrligt goda, at
dém med en liten sked.

SR Kep flurdigt]

Baba’'ganotish, den lackra orientaliska aubergine-
roran, och klassisk hummus av kikarter képer du
fardiga pa burk. Jittegott och passar till allt.




