AD’s recept van de dag

Taboulésalade met lamsgehakt
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Voor 4 personen: 
2 kopjes bulgur (is voorgekookte tarwe,)
4 kopjes kokend water

250 g lamsgehakt

1 teentje knoflook (fijngesneden)

geraspte schil van 1 citroen

half bosje peterselie (gehakt)

paneermeel

1 ei (losgeklopt)

zout, versgemalen peper

150 ml olijfolie

sap van 1 citroen

100 g gedroogde abrikozen (in stukjes)

60 g rozijnen

4 lente-uitjes (in dunne ringen)

60 g gepelde pistachenoten

halve komkommer (in blokjes)

half bosje verse munt (in reepjes)

Werkwijze:

· Doe bulgur en kokend water in een schaal en laat 20 minuten staan. 
· Meng het gehakt met knoflook, citroenrasp, peterselie, paneermeel en ei. Breng op smaak met zout en peper.
· Draai kleine balletjes van het gehakt.
· Verhit 2 eetlepels olijfolie in een koekenpan en bak hierin de gehaktballetjes in circa 8 minuten goudbruin en laat ze daarna afkoelen.
· Meng voor de dressing citroensap, de rest van de olijfolie en zout en peper door elkaar.
· Schep abrikozen, rozijnen, lente-ui, pistachenoten, komkommer, de helft van de munt en de dressing door de afgekoelde bulgur.
· Schep deze taboulésalade in een schaal en verdeel hierover de lamsgehaktballetjes en de rest van de muntreepjes.
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