(]) RETNEMT

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: ! r

5 DAGES HOLDBARHED

Pita med kebabkrydret oksekad, chili og
hvidlegsdressing

Det skal du bruge

1 stk redlag

1Y2+1/2 tsk eebleeddike
300 g hakket oksekad
1 pose three spices
14Y4 tsk ras el hanout
1 fed hvidleg

/> tsk chiliflager

2 pose tomatpuré

%> dl yoghurt naturel
1 stk hjertesalat

1 stk tomat

2 stk pitabred

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

sukker ®

b basisvare

1

Syltede redlag: Pil log, halvér og skeer i tynde bade. Kom
dem i en skal og tilseet 1%2 tsk aebleeddike, %2 spsk
sukker, lidt salt og peber. Vend det godt rundt og lad det
traekke.

2. Kebabkrydret okseked: Varm lidt olie op pa en

stegepande ved hgj varme. Kom kadet pd i ét stykke og
lad det brune 1-2 min. Del det fra hinanden og tilszet
mexico-krydderi, forste del af ras el hanout og salt og
peber. Steg videre 2-3 min. Kom 1%2 spsk vand pa, rer
rundt og saet til side.

. Chili: Pil og pres hvidleg. Varm 1%z spsk olie i en lille

gryde og steg chili flager (reducér maengden, hvis du
ikke vil have det sa steerkt) og halvdelen af hvidleget i ca.
30 sek. uden det tager farve. Tag gryden af og tilsaet
ebleeddike, ras el hanout, tomatpuré, lidt salt og peber.
Rer godt rundt, kom i en skal og seet pa kal.

. Hvidlegsdressing: Rer yoghurt med resten af hvidlaget.

Smag til med salt og peber.

. Salat: Skyl salat og tomat. Skaer salat i strimler og tomat i

tern.

. Lun bredene pa bradristeren. Fyld dem kad, salat, tomat

og redleg og top med hvidlegsdressing. Servér chilien
til.



