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Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:
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Arayes - Pitabrad fylt med krydret
kjottdeig, servert med tomatsalat og

urtedressing

Fylte pitabrad 1.
1 stk hvitlgksfedd 2
% stk redlzk )
%2 bunt bladpersille

275 g kjettdeig

1 pakke spisskummen

Y2 pakke paprikakrydder

3 stk pitabred

Y2 ts salt © 3.

Tomatsalat

%1 stk agurk

1 stk tomat

%2 bunt bladpersille
% stk redlgk

% stk sitron

1ss olivenolje ©

Til servering
% stk sitron 4
1 pakke urtedressing

salt

pepper °
olje ©

5.

® Basisvare

@ TIPS!

Varm opp stekeovnen til 180 grader varmluft.

Krydret kjottdeig: Skrell og finhakk hvitleken og hele
redlgken. Skyll og finhakk all persillen. Ha
kjgttdeigen i en bolle, og bland inn hvitlgken,
halvparten av lgken og persillen,
spisskummenkrydderet, paprikakrydderet, % ts salt
og litt pepper.

Fylte pitabred: Varm pitabrgdene i ovnen i omtrent 3
minutter. Del pitabredene i to pd midten, og fordel
kjgttblandingen i hver av lommene pa brgdene.
Trykk pitabrgdene litt flate. Varm opp en stekepanne
til middels hgy varme, og hai litt olje. Stek
pitabredene med kjgttsiden ned i 1-2 minutter sé de
far litt stekeskorpe. Stek dem deretter i 2-3 minutter
pa hver side, til bradet blir gyllent, og legg dem over
i en ildfast form. Stek videre midt i ovnen i 8-10
minutter, eller til kjgttet er gjennomstekt.

. Tomatsalat: Skyll agurken og tomaten, og kutt dem i

terninger. Ha grennsakene i en skdl sammen med
resten av lgken og persillen fra punkt 2 og 1ss
olivenolje. Smak til med saft fra sitronen, salt og

pepper.

Til servering: Del resten av sitronen i bdter og server
sitronbdtene og urtedressingen til retten.

Hvis du ikke gnsker & fylle pitabredene med kjgttdeigen, kan du steke den for seg,
sd kan pitabrgdene fylles ved servering.



