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Souvlaki pa flaskkotlett med
paprika, kebabsas och citron

Souvlaki

® Grillspett 4 st
Flaskkotlett 300 g
Japansk soja 2 msk
® Olja 1 msk

® Socker 2 msk
Vitlok 1 klyfta

Chili flakes Y- tsk
Spiskummin 1tsk
Torkad oregano 1tsk
Gron paprika 1st
Citron 1st

Rostad potatis

Potatis 400 g

® Bakplatspapper 1st
® Salt /s tsk

Kebabsds

Matyoghurt 1dl
Srirachasas Y- forp
Spiskummin 1tsk
Vitlok 1 klyfta

® Vitvinsvindger ¥z tsk
® Salt1krm

Till servering

Isbergssallad %2 st
Citronsaft

Att ha hemma @
Bakpldtspapper,
Grillspett, Olivolja, Olja,
Salt, Salt ¥ tsk, Socker,
Svartpeppar,
Vitvinsvindger

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

2. Souvlaki: Skér fiéskkotlett i mindre bitar, ca 2x2 cm.
Ldgg japansk sojasds i en bunke. Blanda med neutral
olja, socker, pressad vitlék, chili flakes, spiskummin och
torkad oregano. Blanda ner kéttet. Lat marinera minst 15
min.

3. Rostad potatis: Klyfta potatis och ldgg pa en ugnspldt
med bakplatspapper och blanda med lite olivolja, salt
och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 20 min,
tills potatisen dr mjuk och fatt fin farg.

4.Forberedelser: Skér gron paprika i bitar, ca 2x2 cm.
Strimla isbergssallad. Skélj citronen i ljummet vatten
och finriv skalet i en skal.

5.Kebabsds: Ligg matyoghurt i en liten skdl. Blanda med
srirachasds (efter egen smak), spiskummin, pressad
vitlék, vitvinsvindger, salt och lite nymald svartpeppar.

6. Souvlaki: Tré det marinerade kottet pé grillspett, varva
med grén paprika.

7. Stek souvlakispetten i en grill- eller stekpanna ca 3 min
per sida (runt om), tills kéttet &r helt genomstekt.
Halvera den skalade citronen och stek snittytan ca 2
min.

8.Krydda souvlakispetten med lite salt och det rivha
citronskalet. Pressa saft frén den grillade citronen éver
isbergssalladen. Blanda med lite olivolja och lite salt.

9. Servera souvlakispett med citrondressad isbergssallad,
rostad potatis och kebabsds.



