Adams matkasse.

® 20-30min 2 2porsjoner

Bildet kan avvike noe fra oppskriften. 4

Adana-kebab med tomatcouscous,
bakte gronnsaker og krydret yoghurt

Bakte grennsaker
1stk rod paprika
1stk squash

Tomatcouscous

Y2 pakke tomatpuré
125 g couscous

@1 2% dlvann

1 Y5 ss smer

Krydret yoghurt
150 g yoghurt
1pakke persillade

Adana-kebab
300 g chorizodeig

Tilbehor
50 gruccola

 oljie

@ salt

) pepper

1 bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmiuft.

Bakte grennsaker:Skyll paprikaen og squashen. Rens
paprikaen, og kutt den i 8 strimler pa langs. Kutt squashenii
skiver. Fordel grennsakene pa et stekebrett med bakepapir
og ha over litt olje, salt og pepper. Stek demi ovneni15-20
minutter.

Tomatcouscous: Varm opp en kjele til middels varme, og
hailitt olje. Tilsett 1ss tomatpuré, og stek i omtrent 1
minutt. Tilsett 2% dl vann og litt salt, og kok opp. Ha
couscousen i det kokende vannet, og rer om.La
couscousen smakoke under lokk i 8-10 minutter. Rer om
jevnlig slik at det ikke svir seg. Vend inn ¥z ss smer for
servering.

Krydret yoghurt:Ha yoghurten i en liten skal, og smak til
med persilladen og litt salt.

Adana-kebab:Form chorizodeigen til lange, flate kebaber.
Varm opp en stekepanne til middels hoy varme, og hai litt
olje. Stek kebabene i omtrent 3 minutter pa hver side, eller
til de er gjennomstekte. Krydre med salt og pepper.

Tilbehor:Skyll og terk ruccolaen, og topp retten med den
ved servering.



