Lammfarsbullar med tomatsas och bulgur

Lammfarsbullar

600 g lammfars

% dl strobrod

2 klyftor vitlok

salt, peppar, spiskummin, oregano

Blanda strobrodet i en skal med ca 1 dl mjolk eller vatten. Lat det svélla i fem minuter.
Finhacka vitléken.

Blandai vitlok, lammfars och kryddor i strobrodet.

Forma avlanga kéttbullar och stek dem i lite olja tills de ar genomstekta.

Tomatsas

% rodIok

1-2 klyftor vitlok

1 réd chili

2 msk rédvinsvinager

1 burk passerade tomater
salt, peppar, spiskummin

Finhacka rodlok, vitlok och chili.

Stek ioljaien kastrull tills det blir lite genomskinligt och luktar gott.

Hall pa rédvinsvinager och lat vatskan frasa bort.

Hall i de passerade tomaterna, krydda med salt, peppar och spiskummin.
Lat det koka ihop nagra minuter.

Koka bulgur enligt anvisningarna pa paketet.

Tomatsallad

% rodlok

4 tomater
olivolja

salt, oregano

Skala och halvera rédl6ken.

Skor sa tunna skivor som mojligt och lagg i en skal.
Skiva tomaterna och dela dem pa halften. Lagg i skalen.
Krydda med salt och oregano.

Hall pa olivolja och blanda. Lat sta i minst 10 minuter.



