A

sitruuna-hunajalohta ja harissajogurttia

10 annosta
Ainekset

Lohi

1 kg lohifileité

50 ml Santa Maria Preserved Lemon
Paste -sitruunatahnaa

25 g hundjaa

2 rkl oliivisliya (vuoan voitelemiseen)
Suolaa ja pippuria maun mukaan
Koristeeksi tuoretta persiljaa, korianteria
tai minttua

Tabbule

400 g bulgurvehnaa

100 g punasipulia hienonnettuna

300 g tomaatteja hienonnettuina

300 g kurkkua hienonnettuna

0.5 nippua tuoretta persiljaa hienonnet-
tuna

0.5 nippua tuoretta minttua hienonnet-
tuna

100 ml oliivisljya

40 ml Santa Maria Preserved Lemon
Paste -sitruunatahnaa

Suolaa ja pippuria

Harissajogurtti

400 ml kreikkalaista jogurttia

200 ml Santa Maria Harissa Sauce
-kastiketta

Koristeluun sitruunalohkoja ja
tuoretta korianteria tai mintunlehtia

VValmistus

Tabbule
1. Huuhtele bulgurvehna kylmélls vedells. Kaada
kulhoon, peit& kiehuvalla vedell& ja anna vetéytyd noin
20-30 minuuttia tai kunnes bulgur on pehmedd ja kaikki
vesi on imeytynyt. Sekoita haarukalla ja anna jaéhtyd.
2. Sekoita jédhtynyt bulgurvehnd, hienonnettu punasi-
pu|i, hienonnettu tomaatti, hienonnettu kurkku, hienon-
nettu persilja ja hienonnettu minttu keskenééin suuressa
ulhossa.
3. Valuta padille oliivisljyé ja liséd Santa Maria Pre-
served Lemon Paste -sitruunatahnaa. Mausta suolalla ja
pippurilla maun mukaan. Sekoita hyvin ja jété maustu-
maan.

Harissajogurtti
1. Sekoita jogurtti ja Santa Maria Harissa Sauce -kastike
tasaiseksi seokseksi.

Lohi

1. Esilémmitd vuni 175 asteeseen.

2. Sekoita Santa Maria Preserved Lemon Paste -sitruuna-
tahna ja hunaja hyvin keskendéan.

3. Voitele uunipelti oliivisljylla. Asettele lohifileet pellille
ja mausta suolalla ja pippurilla.

4. Sivele runsaasti sitruuna-hunajaseosta kalan pddlle ja
mausta suolalla ja pippurilla.

5. Paista uunissa noin 15-20 minuuttia tai kunnes lohi
on kypséad.

6. Koristele lohi ennen tarjoilua hienonnetulla persiljalla,
korianterilla tai mintulla.



