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Av: Malin Batmé&star
{0 4 port
{0 Kottfars, Huvudratt, Vardag, | ugn

KOTTPIROG | LANGPANNA

En retrofavorit som piffats upp med couscousgryn och riven morot i fyllningen.

Ingredienser ||

Gor sa har

500 g blandfars

2 pkt smordeg (5000)
2,5 dl couscous

2,5 dl vatten

1/, tarning buljong, kétt
2 st 16k, gul

1 st moroétter (stor)

1 msk rapsolja (att steka i)
1 tsk timjan

1 tsk salt

1 msk soja

1 st &gg (iill pensling)
vitpeppar (efter smak)
sesamfron

1. Tina smordegsplattorna.
2. Méat upp couscous i en varmetalig skal.

3. Koka upp vattnet och smula ner en bujongtarning. Hall den varma
buljongen éver couscousgrynen och rér om. Lat std medan du gor
kottfarsfylining.

4. Skala och hacka I6ken fint.
5. Skala moroten och riv den pé& grova sidan av rivjarnet.
6. Varm upp oljan i en stekpanna och fras I6ken och morotsrivet i en minut.

7. Tillsatt kottfarsen och bryn den. Krydda med timjan, salt och peppar samt
sojasas.

8. Ta stekpannan av varmen. Riv upp couscousen med en gaffel (enligt
anvisningar pa paketet) och r6 sedan ner grynen i kéttfarsfyliningen. Lat
svalna.

9. Rada ut halften av smordegsplattorna (1pkt) i en ugnsform kladd med
bakplatspapper. Pressa ihop dem, eller kavla ut dem, till en rektangel.

10. Fordela kéttfarsfyliningen ovanpa. Tack med resterande smordegsplattor.
Pensla ovansidan med uppvispat agg och dekorera med sesamfron.

11. Gradda i 200° ca 30 minuter, tills smérdegen fatt vacker farg.



