Grillad ingefirskryddad fliskkarré med ljummen bulgursallad & ortsds
For 4 personer

4st karrékotletter a 250 gram

2 msk rapsolja (eller annan smakfri olja)

2 msk kinesisk soja

1 bit 5 cm riven farsk ingefara (eller 1 msk torkad)
1 riven vitloksklyfta

Bulgursallad

3 dl hel bulgur

6 dl vatten

1 msk kycklingfond eller 1 honsbuljongtarning

250 gram blandad sallad, t.ex. ruccola, rddbetsskott, babyspenat, maché
1 tunt skivad r6dlok

1 tdrnad gurka

1 liten burk majs

6 mogna tomater i grova tarningar

Hackad farsk koriander (gar dven bra med basilika eller persilja)
200 gram fetaost

2 msk italiensk salladskrydda

Ortsas

2 dI lattcréemefraiche

1 tsk dijonsenap

1 tsk citronjuice

1 dl hackad gréslok, persilja och dill
Ndgra stank tabasco eller liknande
Salt och peppar (ev lite strosocker)

®  Riv den skalade ingefiran och vitloken. Blanda med olja och soja och pensla
blandningen pa kottet.

o Koka upp vatten och buljong och hdll i bulgur. Rér om och ldgg pa ett lock. Koka
pd svag varme ca 15 minuter. Hdll av vattnet och ldt ligga kvar i kastrullen med
locket pa.

®  Hacka orterna till sasen och blanda ihop med dvriga ingredienser. Smaka av med
salt, peppar och tabasco. Det ska vara ett friskt sting i sdsen. Stdll kallt.

®  Blanda ihop gronsakerna till salladen.

o Grilla kotletterna. Vind tre- fyra ganger pd varje sida, tdink pd att benet gor att det
tar ndgra extra minuter att fa dem klara.

o  Det sista du gor dr att blanda ihop salladen med ljummen bulgur, bryta ner
fetaosten i bitar och krydda med salladskryddan. Blanda vdl.

Servera kotletterna med den ljumma salladen och ortsdsen.

JONTES




