Adams matkasse.

Mike noe fra oppskriften. |

® 15-20min 2, 2porsjoner

EKS_MM_004-2

Krydret Kkjottdeig i pitabrod med
gronnsaker og yoghurtdressing

Grennsaker

1 pakke maiskorn

100 g finsnittet redkal
Va2 stk agurk

1stk tomat

1ts eplesider-, hvitvins-
eller blank eddik

Krydret kjottdeig

300 g kjettdeig

V2 pakke paprikakrydder
¥2-1 pakke tyrkisk
krydder

Pitabred
4 stk fullkornspitaer

Yoghurtdressing

V> pakke yoghurt
naturell

¥ pakke lettmajones
Y2 pakke kryddermiks
med hvitlok og persille
Y2 ts sukker

sukker
salt
pepper
olje

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Gronnsaker. Sil laken av maisen. Ha redkalen i en bolle og
kna inn litt salt, sukker og 1ts eddik. Skyll og kutt agurken
og tomaten i terninger. Ha maisen, agurken og tomaten i
separate skaler.

Krydret kjottdeig: Varm opp en stekepanne til hey varme,
og haiilitt olje. Stek kjottdeigen i omtrent 1 minutt pa hver
side, slik at den far en stekeskorpe. Del kjottdeigen i mindre
biter og tilsett paprikakrydderet og det tyrkiske krydderet.
Stek videre i 2-3 minutter, til kjottet er gjennomstekt.
Krydre med salt og pepper.

Pitabred: Stek pitabredene som anvist pa pakken.

Yoghurtdressing: Rer sammen yoghurten, lettmajonesen,
hvitlokskrydderet, ¥ ts sukker og litt salt og pepperien
skal.

Vel bekomme!



