Persisk bulgursalat

Basis:

1 mellem gulerod

2 dl tgrret bulgur (rema har fin gkoversion)
1 lille dase konc. Tomatpuré

1 bouillonterning

3 soltgrret tomat i sma bidder (-frivilligt)
1 mellem squash

1 fed hvidlag

1 spsk tgrret mynte

1 spsk ahornsirup eller honning

salt og peber

Opskrift pa Basis delen:

Skeer guleerod i sma bitte tern, put i stgrre gryde med 2 dl vand og damp dem ca 12-15 min.

Put bulgurgryn i og tilseet vand (4 dl), tomatpure, bouillon terning, soltgrret tomat, sirup.

Lad simre 10 min (tilseet evt lidt mere vand hvis det koger helt tart)

Sluk og held nu evt overskydende vand fra, lad bulguren dampe af, rgr lidt.

Mens det koger skeer squash i mindre tern og steg i lidt olie pa en pande med tgrret mynte og revet
hvidlgg til ternene er vel stegte men ikke smadrede.

Vend dem over i gryden med bulgur, rgr rundt.

Nu er basis klar, skal sa afkales (fx gerne natten over).

Ferdigggrelse:

Saft af 1 appelsin (-frivilligt, men det giver et eksotisk preg)

1 peberfrugt (gerne gul eller orange)
5 agurk i sma bidder

10-15 cherry tomater (delt)

10 abrikoser i tern (eller gule rosiner eller alm rosiner)

1 dl (ca) cashewngdder (eller mandler eller peanuts- hvis peanuts pas pa salt)

Bland ferst feerdigggrelses tingene i bulgurbasis lige inden servering (eller 15 min for).

Jeg laver dem klar i en skal for sig, og halder appelsinsaft i bulguren og blander 15 min far, sa
smatter det ikke. (smag til med salt og evt peber)

Ngdderne drysses over til sidst.



