"Varbergsrullen”

Foul medamas pa bruna boénor, pankofrasig blomkal och grénkalssallad
4 portioner
Grénkalen

Boérja med att blanda 3 dl hackad grénkal med saften av 'z citron, 12 tsk salt och 1msk
kallpressad rapsolja

Blomkal

Vispa ihop 2d| vaxtmjolk med V2 dl vetem|ol 1tsk I6kpulver, 1tsk paprikapulver, 1 tsk salt,
samt lite cayenne till en tjock smet. Dela 2 blomkalshuvud i smabuketter och vand ned i
smeten och se till sa de tdcks med smet runt om. Hall upp 2dl panko i 1 djup skal och lyft
over blomkalen nagra i taget och panera dom. Fritera sedan tills har fin farg eller om du
bakar i ugn. Lagg pa bakplatspapper, sétt in ca 10 min pa 200 grader, tag ut, ringla éver lite
matolja och baka ytterligare ca 10 in eller tills har fin farg

Fuol medamas

Fras i matolja 1 pressad vitldksklyfta, 2509 kokta bruna bénor, 1 tsk spiskummin, 1 tsk
paprikapulver. Stét till ett klumpigt b6nmos med hjélp av en stavmixer. Smaka av med salt,
pressad citron och lite chilipulver eller cayenne.

Yoghurtdressing

Ror ihop 1,5 dl mezeyoghurt med 1 msk tahini 1tsk salt, 1 tsk torkad oregano 1 msk hackad
persilja och 2 pressad vitloksklyfta.

Ovrigt
2 tarnade tomater samt 1 liten hackad r6dIdk
Montering

Montera rullen i Libatunnbréd med salladsblad, bénréra, grénkalsallad, frasig blomkal,
yoghurtdressing samt tdrnad tomat, hackad rodIok.



