Go

® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 006_2

Grillet 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®

Yoghurtdressing
75-150 g yoghurt naturell
¥2-1 pakke persillade

Adana-kebab
4-6 stk grillspyd
275 g salsicciadeig

Til servering

1 stk tomat

30 g ruccola

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp grillen slik at du har en sone med direkte

varme, og en sone med indirekte varme. Legg
grillspydene i varmt vann.

. Les gjennom oppskriften, finn frem og skyll de

ingrediensene som trenger det.

. Potetbdter og brad: Del potetene i bater, og vend

dem i litt olje, salt og pepper. Grill dem pé direkte
varme i ca. 5 minutter. Etterstek potetene over
indirekte varme i ca. 20 minutter, til de er
gjennomstekte. Vend pa dem underveis. Grill
bredene pa direkte varme i et par minutter pd begge
sider fer servering.

. Radmarinert Igk: Skrell og kutt redlgken i sa tynne

skiver du klarer. Ha redlgken i en bolle, og vend inn
eddiken, vannet og litt salt. Vend det hele godt
sammen.

. Yoghurtdressing: Ha yoghurten i en skdl, og vend inn

persilladen.

. Adana-kebab: Form salsicciadeigen til lange, flate

kebaber rundt grillspydene. Pensle kjgttet med litt
olje, og grill dem i ca. 3 minutter pd& hver side p&
direkte varme, eller til de er gjennomstekte. Krydre
med litt salt og pepper, og legg spydene over pa
indirekte varme frem til servering.

. Til servering: Kutt tomaten i grove biter, og ha demi

en skdl sammen med ruccolaen. Server
kebabspydene med potetbatene og multibredene,
og topp kjottet med den rémarinerte lgken. Server
tomatsalaten og dressingen til retten.

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft. Ha potetene pad et stekebrett med
bakepapir, og bak dem i ovnen i ca. 25 min. Legg grillspydene pd brettet med
potetene nar det gjenstar ca. 15 min. av steketiden, og bredene nar det gjenstar 3.



