Godt <Z[-ab.alevert

Adana-kebab med potetbater,
ramarinert lgk, yoghurtdressing og

varme bred

Potetbdter og bred
350 g poteter
2 stk rustikke multibred

Ramarinert gk

1 stk redlgk

1 pose hvitvinseddik 15ml
2ssvann®

Adana-kebab

4-6 stk grillspyd
275 g salsicciadeig

1. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft, og

legg grillspydene i vann.

Potetbdter og brad: Skyll og kutt potetene i bater.
Fordel potetene pd et stekebrett med bakepapir, og
vend inn litt olje, salt og pepper. Stek potetene i
ovnen i 20-25 minutter, eller til de er gylne og
gjennomstekte.

Ramarinert lgk: Skrell og kutt redlgken i sé tynne
skiver du klarer. Ha rgdlgken i en bolle, og vend inn 1
ss eddik, 2 ss vann og litt salt. Vend det hele godt

. sammen.
Yoghurtdressing

75-150 g yoghurt naturell 4. Adana-kebab: Varm opp en steke- eller grillpanne til
%-1 pakke persillade hey varme (se tips). Form salsicciadeigen til lange,
flate kebaber rundt grillspydene. Pensle kjgttet med
litt olje, og stek eller grill dem i omtrent 4 minutter
pa hver side, eller til de er gjennomstekte. Krydre
med salt og pepper.

Til servering
1 stk tomat
30 g ruccola

bakepapir (kan sleyfes) © 5 potetbater og brad, fortsettelse: Varm brgdene pa

je B o . . .
olje rist i ovnen i 3 minutter for servering.
salt ©
pepper ° 6. Yoghurtdressing: Ha yoghurten i en skal, og smak til
med persilladen og litt salt.
® Basisvare

7. Til servering: Skyll tomaten og ruccolaen. Kutt
tomaten i grove biter, og ha dem i en skal sammen
med ruccolaen. Server kebabspydene med
potetbdtene og multibredene, og topp kjsttet med
den r@marinerte lgken. Server tomatsalaten og
dressingen til retten.

Bildet kan avvike noe fra ‘o‘ppskriften.

@ TIPS!

Grill gjerne kebabene og multibredene ute pé grillen for ekstra god smak.
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® 20-30 min 22 porsjoner



