Pasuts Tolma (Armenien)
Veganske kaldolmer

Tilberedningstid: 1.5 time + 1 times hviletid

INGREDIENSER

900 g surkal (kan kgbes hos en mellemgstlig/asiatisk ksbmand)
450 g bgnner (2 daser) Kidney, pinto eller hvide bgnner
1 dase linser

1 dase kikzerter

2 dl bulgur

1 stort Igg, finthakket

5-7 spsk olie

1 spsk tomatpuré

1 spsk rgd peberfrugtpesto

% tsk peber

1 tsk paprika

% tsk t@rret chili/cayenne (efter smag)



% tsk stgdt koriander

2-3 tsk tgrrede urter efter smag

3-4 spsk friske urter efter smag

1 tsk salt (ikke for meget da kalen er salt)
4 dl kogende vand

SADAN G@R DU

Skyl og draen kalbladene.
Steg lpgene gyldne i olien.

Re@r tomatpuré og red peberfrugtpesto i Iegene og lad det stege sammen i et par minutter. Sluk
for varmen og bland resten af ingredienserne godt sammen med Iggblandingen. Smag til.

Lav rullerne: Skeer det grove af stokkene fra kalbladene og skaer evt. de stgrste blade over, for
at kunne lave rullerne nogenlunde lige store. Laeg 1 -2 spsk af fyldet pa bladet, fold siderne ind
over fyldet og rul dem sammen, som en forarsrulle.

Laeg rullerne i en stor gryde helt teet ved siden af hinanden med lukningen nedad, sa de ikke
gar op. Lav gerne flere lag. Haeld forsigtigt letsaltet kogende vand over. Placer en tallerken
gverst, evt. med noget tungt ovenpa, for at undga at rullerne gar op.

Lad rullerne koge i 15 minutter og erstat sa tallerkenen med et tzetsluttende Iag. Skru ned for
varmen og lad rullerne simre 15 minutter mere.

Sluk for varmen og lad rullerne hvile i gryden en times tid fgr servering.

Server Pasuts Tolma varme, lune eller kolde.

Velbekomme

Pwnh whunpdwl
(Bari akhorzhak)






