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Kebabakia & tirokafteri med graeske
dirty fries og pimientos de padron

Graeske dirty fries

400 g kartofler, medium

/> pk bredbladet persille

35 g salatost i kryddermarinade
%2 pose oliven

Kebabakia

/> pk bredbladet persille
1 fed hvidlag

1 stk g

/> pose rasp

300 g hakket oksekad
> pose paprika

Y2 spsk spidskommen
/> pose oregano

Y4 pose chiliflager

3 spsk vand

Tirokafteri

1 beeger yoghurt naturel

/> pose ajvar

35 g salatost i kryddermarinade
%2 fed hvidleg

/4 pose chiliflager

Gront
1 pose pimientos de padron

Det skal du selv have
salt ©
peber ©

b basisvare

1
2.

Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).

Fritter: Skaer kartoflerne i stave som pommes frites. Laeg
dem pa en bageplade med bagepapir og vend med lidt
olie fra osten og salt. Bag midti ovnen ca. 20 min. til de
er gyldenbrune.

. Kebabakia: Skyl og hak alt persillen fint og kom

halvdelen i en skal. Pil og pres hvidlag i og tilsaet aeg,
vand og rasp. Bland sammen med hakket kad, paprika,
spidskommen, oregano, chiliflager, salt og lidt
friskkveernet sort peber. Form farsen til 2 aflange boffer
pr. person.

. Varm lidt olie fra osten op i en stor (grilllpande og steg

kebabakia ca. 2 min. pa hver side. Leeg dem i et ildfast
fad og steg i ovnen (under bagepladen) ca. 10 min. til
kadet er gennemstegt.

. Tirokafteri: Pil hvidleg og kom i en blendeskal. Tilfgj

yoghurt, ajvar, salatost uden marinade og chiliflager.
Blend til en sauce med en stavblender. Smag til med lidt
salt og friskkveernet sort peber.

. Gregnt: Varm lidt olie fra osten op i en stor stegepande

0g steg pimientos de padron ca. 3 min. Krydr med lidt
salt og peber.

. Graeske dirty fries: Kom fritterne i en serveringsskal. Kom

lidt tirokafteri over og smuldr salatost pa. Top med
oliven og resten af persillen.

. Servér kebabakia med graeske dirty fries, pimientos de

padrons og resten af tirokafteri.



