Libanesisk linssallad
4-6 p

4 dl grona linser
olivolja

6 st vitloksklyftor

4 dl finhackad persilja
1 dl finhackad mynta
2 citroner

2 tsk spiskummin

2 morot

1 gurka

8 korsbarstomater

1 avocado

Skolj linserna och lagg i en kastrull. Hall 6ver vatten och koka upp, 13t sjuda pa medelvdarme i ca 25-
30 min, tills de mjuknar. De ska vara helt fardigkokta utan att de kokas sonder. Sila av nar linserna
ar klara. Under tiden linserna kokas forbereder du vitloksmarinaden. Finhacka vitloksklyftorna,
hetta upp 3 msk olivolja och fras vitloken pa medelvarme. Vitloken far inte brannas vid, fras pa lag
varme i ca 4-5 min tills vitloken far lite farg och mjuknar. Pressa i citronsaft, tillsatt spiskummin,
salt, peppar och resten av olivoljan. Lagg linserna i en skal tillsammans med persilja och mynta, hall
over marinaden och blanda val. Smaka av och tillsatt eventuellt mer citron, olivolja, spiskummin
eller salt. Stall sedan i kylen minst 1 timme innan du blandar i gronsaker for godast smak, linserna
klarar sig bra i kylen upp till 2 dagar. Hacka gronsaker efter smak och blanda med linserna. Servera

med onskat tillbehor.



