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Grillet souvlaki med graesk salat, tzatziki
og rosmarinkartofler

Det skal du bruge
4 stk treespyd

1 fed hvidleg

1/> stk citron

3/44+3/4 tsk oregano

Y/a+Y4 pose timian/rosmarin

blanding

275 g skinketern

1 stk skoleagurk

400 g kartofler, medium
1 dl greesk yoghurt

1 stk tomat

1> stk redlag

/> pose oliven

50 g salatmix napolitana
1 spsk hvidvinseddike

1 pakke feta

Det skal du have
olivenolie ©

salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

. Teend grillen, hvis du @nsker at tilberede retten pa grill.

Ellers teend ovnen og varm op til 225°C. (Varmluft). Kom
treespyddende i varmt vand.

. Marinade til souvlaki: Pil og pres hvidlag. Skyl citron og

riv skallen fint. Pres saft af halvdelen og bland med
skallen i en skal. Tilsaet Y2 spsk olivenolie, halvdelen af
hvidleget, forste del af oregano og timian/rosmarin
blandingen og lidt peber.

. Souvlaki: Leeg kedet i marinaden og lad det marinere i

15 min. Seet kadet pa treespydende.

. Rosmarinkartofler: Skaer kartoflerne i mundrette stykker

og bland med lidt olie, timian/rosmarin blandingen, salt
og peber. Grill: Leeg dem i en alubakke eller pak dem i 2
pakker med dobbelt stanniol og grill pa direkte varme
under &g ca. 20 min. Hold @je med dem, da
temperaturen kan variere meget. Ovn: Fordel dem pa en
bageplade med bagepapir og bag dem i 15-20 min.

. Tzatzaki: Riv begge slags agurk groft, kom det i en sigte,

bland med lidt salt og lad det sta et par min. Vrid veeden
fra agurken og bland det med yoghurt og resten af
hvidleget. Smag til med salt og peber.

. Graesk salat: Skaer tomat i tern. Pil og skeer redlog i

skiver. Hak oliven groft. Kom det i en salatskal og bland
det med salat, hvidvinseddike, salt og peber. Kom
smuldret feta hen over og drys med oregano.

. Grill/steg: Varm en stegepande op med lidt olie, hvis du

ikke griller. Steg souvlaki i ca. 3 min. pa hver side, hele
vejen rundt. Krydr med salt.

. Anret: Skeer resten af citronen i bade. Servér souvlaki-

spyd med kartofler, graesk salat, tzatziki og citronbade.



