Turkse pizza wraps

met een frisse salade en knoflooksaus

Vandaag eten we Turkse pizza! De pizza is van oorsprong een Turks gerecht genaamd Lahmacun. Dit
traditionele gerecht wordt in het Midden-Oosten veel gegeten. Het is gemaakt van deeg met een mengsel
van verse tomaten, ui, pepers en gehakt. Weetje: Het gerecht werd gegeten door Arabische sheikhs die door
de woestijn reisden.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Ui

Trostomaten
Puntpaprika
Rundergehakt

Tortilla wraps extra vezel
Little gem

Knoflookteen

Volle roeryoghurt
Citroen

zelftoevoegen:

Gedroogde groene kruiden
Komijnpoeder
Paprikapoeder
Zout en peper
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meer diversiteit in gewicht
3 4 van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen

£90 <00 passen we bij het inpakken
350 500 soms de hoeveelheden aan.
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I Verwarm de oven voor op 200 °C. Zorg dat de oven goed heet is.

2. Pelen snipper de ui. Was de tomaat en paprika en snijd klein. Bewaar de helft van de ui,
tomaat en paprika voor later. Doe de andere helft in een keukenmachine of hakmolen en hak
korrelig. Doe de fijngehakte groenten in een kom en kneed hier het gehakt door. Breng op

smaak met komijn, paprikapoeder, zout en peper.

3. Besmeer de wraps met een laagje van het gehakt-groenten mengsel en bak de Turkse pizza
wraps circa 6-8 minuten in de voorverwarmde oven.

4. Spoelintussen de sla, laat goed uitlekken en snijd of scheur klein. Pel de knoflook en pers
deze boven de yoghurt uit. Maak de knoflooksaus op smaak met zout, peper en gedroogde

groene kruiden.

5. Haal de Turkse pizza wraps uit de oven en serveer de sla en overgebleven tomaat, paprika en
ui erbij. Besprenkel met citroensap en knoflooksaus.

Tip: Hou je van pit? Voeg dan wat chilipeper toe aan het gehaktmengsel.
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