Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskrifte. i

® 15-20 min
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S 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Tandoori-krydrede svinestrimler i
pitabred, fylt med frisk salat og romme

Salat

Y, stk agurk

1stk tomat

100 g strimlet kalsalat
1 1ts eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

1 1ss olivenolie

Pitabred
4 stk pitabred

Tandoorikrydret svin
300 g strimlet ytrefilet
av svin

¥—1pakke tandoori
masala

1 1ss smer*

@ ¥adlvann

Servering
75-150 g lettremme
Y2-1stk hvitloksfedd

@ salt
1 pepper
1 olje

Sett stekeovnen pa 230 grader varmluft.

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

Pitabred: Varm pitabredene pa enristiovneni4-5
minutter.

Tandoorikrydret svin: Varm opp en stekepanne til hoy
varme, og haii litt olje og 1ss smer. Stek kjottet under
omrering i 2-3 minutter, til de er gylne og gjennomstekte.
Krydre med ensket mengde av tandoorikrydderet, og la det
steke videre i ett minutt. Ha over ¥z dl vann, og smak til med
litt salt (se tips).

Servering: Skrell og finriv hvitloken pa et rivjern, vend den
sammen med remmen i en liten skal, og smak til med salt
og pepper. Fyll pitabredene etter eget enske med salaten
og kjettet, og server remmen til retten.

Tips fra kokken: Ha rommen i stekepannen med kjottet og tandoorien for en kremet

konsistens.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



