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Tyrkisk storfekebab med blandet
kalsalat, gulrot-tzatziki og rustikt

brad

Tyrkisk lammekebab
150 g kjettdeig

1 pakke tyrkisk krydder
Y2 ts salt

Gulrot-tzatziki
1 stk gulrot
1 pakke hvitlgksdressing

Rustikt brad
2 stk rustikke multibred

Tilbehor
120 g strimlet kdlsalat
% pakke srirachasaus

pepper
olje
olivenolje

eplesider-, rgdvins- eller
hvitvinseddik

Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

. Tyrkisk lammekebab: Bland sammen kjsttdeigen,

det tyrkiske krydderet og % ts salt. Form kjgttdeigen
til litt flate pglser. Varm opp en stekepanne til hay
varme, og hai litt olje. Stek kebaben i 2-3 minutter
pa hver side, til den er gyllen og gjennomstekt.

. Gulrot-tzatziki: Skrell og riv gulroten. Bland gulroten

i hvitlgksdressingen, og smak til med salt og pepper.

. Rustikt bred: Stek bradet som anvist pd pakken.

5. Tilbeher: Vend inn litt olivenolje og valgfri eddik i

kalsalaten. Topp det nystekte brgdet med strimlet
kalsalat, tyrkisk kebab, gulrot-tzatziki og noen
drdper srirachasaus.

. God middag!

Brgdet kan fint varmes i en bradrister. Da trenger du ikke & sette pd ovnen.



