Grillad 1ok med za'atar

Tillbehor till 4 personer | Tillagningstid: 30 min.
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Detta behéver du:
e 500 g I6k eller rodIok
1 citron
1 dl kulturmjolk
1 pase za’atar
Salt
Olivolja

Tips:

Loken ska tillagas med indirekt
varme, det vill sdga i en stangd
grill pa den sida déar det inte finns
kol under gallret, eller med
gasbrannaren installd pa lag
varme om du anvander en

gasolgrill.

Halvera Iokarna och skéar bort rotfastena, men ta bort sé lite som
majligt.

Pensla snittytan pa varje [0k med lite olja.

Lagg loken pa grillen med snittytan mot gallret. Tillaga pa indirekt
varme under stangt lock.

Grilla Ioken tills den ar mjuk och en knivspets latt gar igenom, cirka 20
minuter.

Skolj under tiden citronen och riv skalet fint.

Blanda za'atar, citronskal, kulturmjolk och saften fran en halv citron.
Smaka av dressingen med salt och eventuellt mer citronsaft.

Dressingen far garna ha en tydlig smak av syra och sélta.

Ta av I6ken fran grillen nar den ar mjuk och ta bort skalet samt
eventuellt det yttersta lagret om det ar torrt och segt.

Servering
Fordela dressingen pa ett stort fat och lagg den halverade I6ken ovanpa.
Toppa I6ken med salt, citronsaft och lite olivolja..
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