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Grillet souvlaki med graesk salat,
tzatziki og rosmarinkartofler

Det skal du bruge

*Tallet | parentes er til dig, der har bestilt
2+ De varer, der kun er angivet med én

maengde, gaelder for bade 2 personer og 2+

personer.

4 stk treespyd

/2 stk solo hvidlag

/2 stk citron

3/a+3/4 tsk oregano

/441 tsk rosmarin

300 (450)* g koteletter
400 g kartofler

/2 stk agurk

1 dl greesk yoghurt

1 stk tomat

> stk redlag

25 g oliven

50 g salatmix napolitana
1 spsk hvidvinseddike
50 g salatost i kryddermarinade

Du skal selv have:

Olig, Olivenolie, Peber, Salt

Fremgangsmade

2]

o

© ©¢ 66 o

Taend grillen, hvis du gnsker at tilberede retten pa grill. Ellers teend
ovnen og varm op til 225°C. (Varmluft). Kom traespyddende i varmt
vand.

Marinade til souvlaki: Pil og pres hvidl@ag. Skyl citron og riv skallen fint.
Pres saft af halvdelen og bland begge dele i en skal. Tilseet ¥2 spsk
olivenolie, halvdelen af hvidlaget, oregano, rosmarin og peber.

Souvlaki: Skeer kgdet i tern 2x2 cm. Laeg det i marinaden og lad det
marinere i 15 min. Saet kedet pa treespydende.

Rosmarinkartofler: Skaer kartoflerne i halve og bland med lidt olie,
rosmarin, salt og peber. Grill: Laeg dem i en alubakke eller pak dem i 2
pakker med dobbelt stanniol og grill pa direkte varme under l&g ca. 20
min. Hold @je med dem, da temperaturen kan variere

meget. Ovn: Fordel dem pa en bageplade med bagepapir og bag demi
15-20 min.

Tzatzaki: Riv agurk groft, kom det i en sigte, bland med lidt salt og lad
det sta et par min. Vrid vaeden fra agurken og bland det med yoghurt
og resten af hvidleget. Smag til med salt og peber.

Graesk salat: Skeer tomat i tern. Pil og skeer rodlag i skiver. Hak oliven
groft. Kom det i en salatskal og bland det med salat, hvidvinseddike, salt
og peber. Smuldr osten hen over og drys med oregano.

Grill/steg: Varm en stegepande op med lidt olie, hvis du ikke griller.
Steg souvlaki i ca. 3 min. pa hver side, hele vejen rundt. Krydr med salt.

Anret: Skeer resten af citronen i bade. Servér souvlaki-spyd med
kartofler, graesk salat, tzatziki og citronbade.

@ Naeringsveerdier

Energi pr. portion: 3.136 kj / 749 kcal

(3.832 kj / 916 kcal)*

Indhold Pr. portion *(2+)

Allergener
L Fedt 44,4 (56,2)* g
Laktose, Meaelk, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 13,9 (18,2)* g
Kulhydrat 47,49
Vidste du at... heraf sukkerarter 11,5 (11,6)* g
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 40,1(55,2)* g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 22 (2.4)* g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 719

en god deal.
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