G R[ES K FARS B Rg D smgr kommes oven pé farsbradet.

Det bages i ovnen ved 200 grader i omkring
60 min.

Farsbrgd er godt, men graesk farsbrgd er bedre. Kogt

Imens kan du lave agurkesalaten. Hvidlgg,
salt og peber tilsaettes yoghurten efter smag
og derpa blandes agurketernene i. Salaten

) bor sta i kaleskabet indtil farsbradet er
agurkesalat udggr et ekstra friskt touch. feerdigt

ris giver en god konsistens, mens fyldet af feta,
persille og hvidlgg tilfgjer k@det intens smag samt en
cremet fornemmelse. Den tzatziki-inspirerede

[ ]
Ingredienser

1dlris

1 % dl vand

250 g hakket svinekad

250 g hakket lammekgad (eller
oksekgad)

1eeg

1 dl meelk

salt

peber

Fyld

2 spsk persille (friskhakket)
1 fed hvidlgg (presset)

1 lag (hakket)

100 g feta

20 g smar

Agurkesalat med yoghurt

4 dI naturel yoghurt

1 fed hvidlgg (presset)
1 agurk i tern

salt

peber

Risene puttes i en gryde med kogende vand
og salt. De koges med lag ved lav temperatur
i ca. 12 min. Gryden tages derpa af blusset
og skal sta i yderligere 12 min.

Kad, seg, meelk og krydderier mikses
sammen til fars. Nar risene er kglet lidt af,
kommes de i farsen.

Lav en blanding af persille, hvidlag, lag samt
feta i sma bidder.

Leeg farsen og fyldet i lag i et smurt, ovnfast
fad, sa det far farsbradets form. Der skal
veere fars bade nederst og gverst. En smule
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