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Italiensk salsiccia-kebab i pitabred med
citronmarineret kal og tomatsalat

Salsiccia-kebab

1 fed hvidlag

300 g hakket gris & kalv

1 pose fennikel/peber mix
1 pose paprika

Pitabred
2 stk pitabred
1 pose hvidlegsdressing

Citronmarineret kal
150 g kalmix
1/ stk citron

Tomatsalat

1 stk tomat

Y2 stk redlog

/> pk bredbladet persille
Y2 spsk redvinseddike

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

olivenolie P

b basisvare

. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

2. Salsiccia-kebab: Pil og pres hvidlgg. Bland det i kedet

sammen med fennikel/peber mix, paprika og lidt salt.
Rer det grundigt sammen. Form 2 aflange beffer pr.
person. Varm lidt olie op péa en stegepande og brun
bafferne hele vejen rundt ca. 3 minialt. Leeg dem over
i et ovnfast fad og steg feerdigt nederst i ovnen ca. 7
min. til befferne er gennemstegte.

. Citronmarineret kal: Riv det gule citronskal fint og pres

saften. Kom kalmix i en skal og bland med citronskal og
-saft, en sjat olivenolie og lidt salt.

4. Pitabred: Varm pitabr@dene ca. 5 min. i ovnen.

. Tomatsalat: Skaer tomat i tern. Skeer redleg i tynde

skiver. Skyl og hak bredbladet persille. Laeg det hele i en
skal og bland med redvinseddike, salt og lidt peber.

. Servér pitabrad fyldt med salsiccia-kebab,

citronmarineret kal, tomatsalat og hvidlggsdressing. Det
kan naturligvis ogsa spises hver for sig.



