Orientaliska farsbiffar med couscous och mynta-yoghurt

For 4 personer

600 gram férs (t.ex. lamm, blandférs, notfars)
1 agg

2 rivna vitloksklyftor

Rivet skal av % citron

2-3 m sk hackad persilja

1 tsk mald spiskummin

1 tsk mald kardemumma

100 gram smulad fetaost

Salt och cayennepeppar

Couscous

4 dl stor couscous

Y, tsk salt

1 msk olja

4 dl vatten

1 dl mandel

1 dl ljusa russin eller torkade aprikoser
Rivet skal av ¥, citron

Y, dl hackad persilja eller koriander

Mynta-yoghurt

2 dI turkisk yoghurt eller matlagningsyoghurt

Vs gurka, urkarnad

1 kruka farsk mynta

1 pressad vitloksklyfta

2 msk lemoncurd (citronmarmelad)eller honung
Salt och svartpeppar

®  Rivvitlok och citronskal, spara hdlften av skalet till couscousen. Blanda fairs,

kryddor och dgg. Blanda sist ner den smulade fetaosten. Smaka av och _forma till
biffar.

Sdtt ugnen pd 150 grader. Virm en stekpanna och hdll forst i olja. Ndr oljan dr
varm, ldgg i en klick smor. Ndar smoret tystnat sd dr det lagom att ldgga i biffarna.
Bryn dem runt om och ldgg i en ugnssdiker form, sdtt in i ugnen ca 15 minuter.
Rosta mandeln hel i torr panna tills de far firg och borjar lukta gott. Koka upp
vatten, salt och olja, hdll ner couscous, sdtt pa locket och sting av plattan. Ldt std 5
minuter.

Blanda resten av ingredienserna till couscousen i en skdl och hdll i den varma
couscousen. Hall varm.

Tdrna gurkan i smad tarningar. Hacka myntan. Blanda med yoghurt och smaka av
med salt, peppar, vitlok och lemoncurd.
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