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Kebabspett med citron- och
vitlokssmor, dirty fries och

bladpersilja

Dirty fries
Ugnspotatis 600 g

©® Bakplatspapper 1st
Three spices Ya pdse
Bladpersilja10 g

R6d chili 1st

Graddfil 75 g

Citron- och vitlokssmor
Citron, zest 1 st

® Smor,
rumstempererat 20 g
Vitlok ¥z klyfta

Kebabspett
Bladpersilja10 g
Strébrod Y2 forp

©® Mjolk* % dI

Three spices 2 pdse
® Salt % tsk

Vitlok 1 klyfta
Tomatpuré 1 msk
No6tfars 250 g

® CGrillspett 4 st

Gronsaker

Isbergssallad 1 st
RodIok 1 st

Att ha hemma @
Bakpldatspapper,
Grillspett, Mjolk*,
Olivolja, Salt, Smér,
rumstempererat

1. Véirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Dirty fries: Skdr ugnspotatis i pommes frites-stora
strimlor. Lagg potatisstrimlorna pa en ugnsplat med
bakpléatspapper. Blanda med lite olivolja, three spices
och salt. Tillaga hégt upp i ugnen ca 25 min. R6r om dé
och dd.

3. Citron- och vitlékssmor: Tvdtta citron i ljummet vatten
och finriv skalet. Mosa ihop citronskal, smér, pressad
vitlék och salt med en gaffel.

4.Kebabspett: Finhacka bladpersilja och lagg i en rymlig
bunke. Blanda ihop strébrod, mjolk, three spices, salt,
tomatpuré, pressad vitlok och nétféirs. Forma till 4
jérpar. Om du vill, trd upp jdrparna pé grillspett.

5.Hetta upp en grill- eller stekpanna. Halvera den
anvdnda citronen. Stek eller grilla jérparna ca 2 min per
sida, ligg 6ver i en ugnsform och tillaga klart i nedre
delen av ugnen ca 10 min, tills de dr helt genomstekta.
Grilla eller stek citronhalvorna pd snittytan tills de fétt
fin fairg.

6. Gronsaker: Skér rodlok i sé tunna skivor som méjligt.
Bryt isbergssallad i grova bitar.

7. Dirty fries: Finhacka persilja. Skar réd chili i tunna skivor
(se tips). Ringla griddfil 6ver pommes fritesen och stré
6ver persilja och réd chili.

8.Pressa grillad citron dver kebabspetten. Servera med
citron- och vitlékssmér, dirty fries och grénsaker.

TIPS! Foér en mildare chili - plocka bort fré och froféste fran chilin!

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



