Marokkansk inspireret bulgursalat med
spidskal og sprade kikserter

En dejligt krydret salat med bulgur, knasende kikeerter og skenne gregnne
grontsager. Serveret med en ngdet sesamdressing og sgde rosiner.
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45 min Jun — Okt

Ingredienser

4 pers.

Kikaerter

2 daser kikaerter

% tsk salt

peber

2 tsk spidskommen
% tsk legpulver

% dl olivenolie

% dl rapsolie

Bulgur

2 dl bulgur

Tahindressing

% dl lys tahin

2 spsk citronsaft
% dlvand

1 fed hvidlgg

salt og peber

Salat
2rpdlgg
1agurk

% spidskal

1 bundte mynte
% dl rosiner
1 gkologisk citron, fintrevet skal

olie
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Dagligt grgnt

®

Vegetar

®

Lav pa gluten Lav pa laktose


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/roedloeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/agurker/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/spidskaal/

salt
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Tilberedning

Saet ovnen pa 220 grader.

Draen kikeerterne, skyl dem godt og laeg demi et lille ovnfast fad.

Krydr med salt og peber, tilseet spidskommen og lggpulver og bland med olie.

Bag kikaerterne i ovnen i 35-40 minutter, til de er sprgde. Rgr rundt et par gange undervejs.
Kog imens bulguren efter anvisningerne pa pakken.

Bland tahin, citronsaft og fintrevet hvidlgg sammen i en skal. Tilsaet koldt vand til du opnar en
cremet konsistens og smag sa til med salt og peber. Tilseet mere citronsaft efter smag.

Pil Iagene, skeer i skiver pa langs og steg ved hgj varme péa en pande i olie med et drys salt, til
de er gyldne og blgde. Saet til side.

Skyl imens agurken, skaer over pa langs og fjern kernerne med en teske.
Skaer agurken i skiver pa skra.

Skyl spidskalen og skeer i grove stykker.

Steg ved hgj varme i olie med et drys salt, til den falder sammen.

Skyl mynten og hak groft.

Hak rosinerne i fine sma stykker.

Bland bulguren med de sprgde kikzerter. Tilsset grgntsagerne, rosiner, fintrevet citronskal og
mynte.

Servér med tahindressingen og et par citronbade.






