Vegetarisk buddha bowl

Opskrift til 4 personer

De syltede rgdlgg skal gerne traekke i et par timer, sa seet dem over i god tid, evt. aftenen far.

Samlet tid
30 minutter
Ingredienser

e 2 dl couscous

e 1 dase kikaerter + 1 spsk. salt, peber, 1 tsk. spidskommen, 1 tsk. paprika
e 2 gulergdder

2 dl edamamebgnner fra frost

6-8 grgnne salatblade

2 store handfulde fintsnittet kal, f.eks. spidskal

2 avocadoer

1/2 agurk

Kernerne fra 1/2 granataeble

Evt. friske krydderurter og chili til at toppe af med

Syltede rodlag

e 1 stort rgdlgg

1,5 dl eddike (jeg brugte ableeddike)
0,5-1 dl vand

1/2 dl sukker

evt. 1 tsk. peberkorn

Peanutbutterdressing

e 3 store spsk. peanutbutter

e saften fra 1/2 citron

e 1-2 spsk. soya

* 3 spsk. vand, maske mere hvis din dressing er for tyk

Sadan gor du
Syltede rodiag

1. Skaer rgdlgg i skiver (gerne tykke siver eller bade for mere sprgde rgdlgg) og kom dem i et rent
glas sammen med peberkorn

2. 1 en gryde kommer du eddike, vand og sukker og lader det koge op hurtigt

3. Heeld grydens indhold ned over rgdlggene, lad det kgle af, kom lag pa og seet pa kel.

Salat og dressing

1. Seet couscous over at koge. Kog efter anvisningen pa pakken.
2. Draen kikaerterne for vand. Steg dem pa en pande med olie og krydderier i 10 minutters tid.
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Imens klarggres gregntsagerne.

Kom lunken vand hen over edamamebgnnerne, sa de ter. Draen efterfalgende for vand.

Skrael gulergdderne, og lav strimler af dem med skraelleren pa langs af guleroden. De kan ogsa
sagtens bare rives pa et rivejern.

Fjern kernerne fra granataeblet.

Snit kal og salatblade, og skaer avocado i skiver.

Halvér agurken, og skreel den midterste del ud med en ske. Skaer i skiver.

Fordel alle grantsager, kikaerter, couscous og syltede redlgg i skale eller dybe tallerkener.

Regr alle ingredienser sammen til dressingen, og kom ud over salaten. Velbekomme.
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