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Marinerte biffstrimler i pitabred med
friske grennsaker og myntedressing

Grennsaker
1 stk tomat
1 stk agurk

% stk radlsk

Myntedressing

1 bunt mynte

1 stk hvitleksfedd

150 g yoghurt naturell
%2 pakke paprikakrydder
1ss olivenolje ©

Pitabred
4 stk pitabred

Stekte biffstrimler
250 g marinerte biffstrimler

salt ®
olje ®

5 Basisvare

@ TIPS!

. Sett stekeovnen pa 230 grader varmluft.

. Grgnnsaker: Skyll og kutt tomaten og agurken i

terninger. Skrell og kutt redlgken i tynne skiver.

. Myntedressing: Skyll og grovhakk myntebladene.

Skrell og finhakk hvitlgken. Ha yoghurten i en skal

sammen med mynten, hvitlgken, paprikakrydderet
og 1 ss olivenolje. Bland sammen, og smak til med

litt salt.

. Pitabred: Stek pitabrgdene som anvist pa pakken.

5. Stekte biffstrimler: Varm opp en stekepanne til hay

varme, og ha i litt olje. Stek kjattet i 2-3 minutter,
uten 4@ rgre i det, til det har fatt en stekeskorpe.
Vend pd kjsttet, og stek det i 2-3 minutter til, til det
er gjennomstekt.

. Fyll pitabrgdene etter eget gnske.

Riv halve agurken pd et rivjern og bland den sammen med dressingen til en
tzatziki, hvis dere heller snsker det.



