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10 portioner

INGREDIENSER:

Kikeerte tagine

1 spsk. revet ingefaer

1 stk. rad chili

5 fed hvidlag

4 stk. rodlag

1 spsk. stedt koriander

1 spsk. stedt spidskommen

1 spsk. gurkemeje

1 spsk. reget paprika

1 straget tsk. stodte nelliker

2 tsk. stedt kanel

5009 hakkede tomater

750ml Touch of Taste grentsagsfond
(feerdigblandet)

200q terrede abrikoser

2009 torrede figner

200g Paradiso pimientos del piquillo
1 dase Bonduelle kikeerter (620g)
0,5 dI Kikkoman sojasauce

Tilbehor

500g Tarsleffs forkogt perlebyg
150g ristede mandler

1 dI finthakket persille

1 dI finthakket koriander

0,5 dl Monini olivenolie

4 spsk. Kikkoman sojasauce
1 stk. citron

Urtefladbrad

5 stk. Mission tortillas med grillmaerker
4 spsk. finthakket koriander

4 spsk. finthakket persille

4 spsk. Lehnsgaard rapsolie

2 spsk. Al-Fez tahin

2 fed hvidlag

5 spsk. hvid sesam

3509 Paradiso grillede svampe
3 spsk. Linghams sriracha
3 spsk. Kikkoman ponzu sauce

1 stk. agurk
2 spsk. TABASCO® Green Pepper Sauce
3 spsk. Kikkoman ponzu sauce

3,5 dl graesk yoghurt
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TILBEREDNING:

Ingefeer, finthakket chili, hvidigg og radi@g i tynde strimler svitses i en smule olie. Nar Iggene er klare tilsattes
krydderier, og der steges til de begynder at afgive duft. Tilseet hakkede tomater, fond, halverede figner,
abrikoser og pebre i strimler. Lad det simre 30 minutter, for kikaerterne kommes ved. Smages til med soja-
sauce, citronsaft og -skal. Simrer yderligere10 minutter, hvorefter taginen er klar til servering.

Perlebyg koges 10 minutter i letsaltet vand. Draenes og vendes med finthakkede mandler, persille, koriander
og olivenolie. Smages til med sojasauce, citronskal og -saft.

Rar koriander, persille, olie og tahin sammen. Pres hvidlaget. Fordel det hele over tortillas og drys med
sesam. Skares i mindre stykker og bages i 10 minutter ved 180 grader til sprade.

Vend de grillede svampe i sriracha og ponzu.
Skeer agurken fint og vend med TABASCO® og ponzu.

Server taginen pa en bund af perlebyg sammen med marinerede svampe og agurk. Slut af med lidt yoghurt,
frisk koriander og urtebrad.
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