Grillad lammytterfilé med taboulet och auberginesas
Ingredienser 4 personer

500 g lammytterfilé

Marinad:

0,5dl rodvin

0,5dl olivolja

2 st vitloksklyftor, pressade
0,5 msk ingefara, riven farsk
0,5tsk  svartpeppar, grovmald

1 msk koriander, hackad farsk

1 msk bladpersilja, hackad

0,5 tsk salt

Taboulet:

3,5dl bulgurvete

1,5dl persilja, hackad slatbladig
1dl mynta, hackad farsk

3 st salladslokar, hackade

2 st tomater, hackade utan karnor
2 msk citronsaft, pressad

1 msk olivolja

1 tsk svartpeppar, grov

1 tsk salt

Auberginesas:

500 g

1 tsk

1 st

1 msk
1 tsk
0,75 tsk
250 g

1 msk

aubergine, halverade pa langden
salt

vitloksklyfta, pressad

citronsaft

olja

salt

kesella

mynta, hackad farsk



Tillagning: Grillad lammytterfilé med taboulet och auberginesas
Lammytterfilé ar benfri kotlett i hel bit.

1. Putsa kottet fritt fran fett och hinnor.

2. Blanda samman marinaden och marinera kottet ca 3 timmar.

3. Grilla kottet 15 minuter. Vand det under grillningen. Kontrollera innertemperaturen
med en kottermometer. Koéttet ar klart vid 65° innertemperatur. Lat vila en stund

innan det skars upp.

4. Skar upp i sneda skivor och servera med taboulet, auberginesas, pfeferoni och
eventuellt pitabrod.

TABOULET

Detta ar en libanesisk ratt. Uttalas "tabboullé".
Om man inte far tag pa bulgur kan kokt couscous anvandas.

Gor sa har:
1. Tillaga bulgurgrynen enligt anvisning pa férpackningen.

2. Blanda de avsvalnade grynen med 0Ovriga ingredienser.

AUBERGINESAS

En sas som ar mycket godare an sitt utseende. En klassisk libanesisk mezze, d v s
forratt, god till kokta gronsaker, pitabrod eller som har till grillat kott.

Gor sa har:
1. Satt ugnen pa 200°.

2. Strd salt pa snittytorna och lat sta ca 10 minuter.

3. Skolj bort saltet. Lagg auberginehalvorna pa ett ugnssakert fat med snittytan upp.
Stall dem mitt i ugnen ca 45 minuter tills de blivit mjuka.

4. Dra bort skinnet och lagg inkramet i en matberedare tillsammans med vitlok,
citronsaft, olja och 3/4 tsk salt. Mixa till en slat kram.

5. Blanda med kesella och hackad mynta.



