Godt <Z/-a"’.a).evert B

AN - =% Tandoori-krydrede svinestrimler i
‘ 7% \ pitabred, fylt med frisk salat og

rgmme

Salat 1. Sett stekeovnen pd 230 grader varmluft.
% stk agurk

1 stk tomat

100 g strimlet kdlsalat

1 pose hvitvinseddik 15ml
1 ss olivenolje ©

2. Salat: Skyll og kutt agurken og tomaten i terninger.
Ha kdlsalaten og agurk- og tomatterningene i en
salatbolle, og vend inn eddiken, 1 ss olivenolje og litt
salt og pepper.

3. Pitabred: Varm pitabrgdene pd en rist i ovnen i 4-5

Pitabred minutter.

4 stk pitabred

4. Tandoorikrydret svin: Varm opp en stekepanne til
hey varme, og ha i litt olje og 1 ss smar. Stek kjottet
under omrgring i 2-3 minutter, til de er gylne og
gjennomstekte. Krydre med @gnsket mengde av
tandoorikrydderet, og la det steke videre i ett
minutt. Ha over %2 dl vann, og smak til med litt salt
(se tips).

Tandoorikrydret svin

300 g strimlet ytrefilet av
svin

¥2-1 pakke tandoori masala
1ss smar* ®

%2 dl vann ®

Servering 5
75-150 g lettremme
¥2-1 stk hvitlgksfedd

. Servering: Skrell og finriv hvitlgken pd et rivjern, vend
den sammen med remmen i en liten skdl, og smak
til med salt og pepper. Fyll pitabradene etter eget

salt B gnske med salaten og kjottet, og server remmen til
pepper B retten.

olje ®

® Basisvare

Bildet kan avvike noe fra opps! o P 44
oo T T . ® 1iPs!

(® 15-20 min 2 2 porsjoner GL140_2 Ha remmen i stekepannen med kjsttet og tandoorien for en kremet konsistens.

* Dit kan hvtte it in, maot at all nlia alternativ




