Grillade kebabspett med kabak
salatasi, valnotter, rostad
paprikasallad och pitabrod

Rostad paprikasallad 1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skélj
Zucchini 2 st de grénsaker som behéver skoljas.
Rod paprika 1st

Spiskummin 1 férp 2. \édrm.ugl?er!"tlll t20(:;0 [vurm_lllljft] eller 225°C (vanlig).
® Salt 2 krm m ni vill grilla, tand dven grillen.

Bladpersilja 20 g 3. Rostad paprikasallad: Térna zucchini och rod paprika.
Kabak salatasi Ldgg ien L{gnsform och blon_dg med olivolja,
spiskummin och salt. Rosta i évre delen av ugnen ca 20

-
AuEdli] b min. Lagg 6ver i en skal. Plocka bladen frdn bladpersilja

I;”Sé%ltgz L4l och blanda ner i skalen med rostade gronsaker. Smaka

vitlok 1 klyfta av med salt och nymald svartpeppar.

Graddfil 75 g 4.Kabak salatasi: Grovriv zucchini. Liigg i ett durkslag och

Vaindtter 30 g blanda med salt. Lat std och dra ca 10 min. Pressa ur
véitskan fran zucchinin. Léigg dver zucchini i en skal.

Kebabspett Finhacka dill. Blanda ner dill, pressad vitlok och graddfil

Blandftirs 250 g i skalen. Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

vitlok 1 ll<lyftu Laigg 6ver pd ett serveringsfat och ringla éver lite

® Salt’atsk olivolja. Toppa med grovhackade valnétter.

Ras el hanout 2 forp

Paprikapulver 1 forp 5.Kebabspett: Blanda ihop blandférs, pressad vitldk, salt,

® Agglst ras el hanout, paprikapulver och égg i en bunke. Forma

® Grillspett 4 st farsen till 4 jérpar. Om ni vill, trd upp jérparna pé

. . grillspett.

Till servering

Pitabrdd 2 st 6. Grilla eller stek kebabspetten runtom ca 8 min, tills de
@r helt genomstekta.

Att ha hemma @

Agg, Grillspett, Olivolja, 7. Till servering: Tillaga pitabréd enligt anvisning pa

Salt, Svartpeppar férpackningen.

8. Servering: Servera nygrillade kebabspett med kabak
salatasi, rostad paprikasallad och pitabrad.

® 20-30min S 2 PORTIONER LM 080_2



