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Pita med kebabkrydret oksekad, chili
og hvidlagsdressing

Det skal du bruge Fremgangsmade

1 stk redlag €) Syltede redleg: Pil lag, halvér og skaer i tynde bade. Kom dem i en skal
1Y2+%> tsk aebleeddike og tilseet 12 tsk aebleeddike, Y2 spsk sukker, lidt salt og peber. Vend det
300 g hakket okseked godt rundt og lad det traekke.

1 pose mexico mix-krydderi Q Kebabkrydret oksekad: Varm lidt olie op pa en stegepande ved hgj
1+¥atsk ras el hanout varme. Kom kedet pa i ét stykke og lad det brune 1-2 min. Del det fra

1 fed hvidlag hinanden og tilsaet mexico-krydderi, forste del af ras el hanout og salt
Y» tsk chiliflager og peber. Steg videre 2-3 min. Kom 1Y spsk vand pa, r@r rundt og saet
Y> pakke tomatpuré til side.

Yo dl ypghurt naturel e Chili: Pil og pres hvidlag. Varm 1Y spsk olie i en lille gryde og steg chili
1 stk hjertesalat flager (reducér maengden, hvis du ikke vil have det s steerkt)

1 stk tomat og halvdelen af hvidlgget i ca. 30 sek. uden det tager farve. Tag gryden
2 stk pitabrod af og tilseet aebleeddike, ras el hanout, tomatpuré, lidt salt og peber. Rar

godt rundt, kom i en skal og saet pa kal.

Du skal selv have:

©

Hvidlegsdressing: Rer yoghurt med resten af hvidleget. Smag til med
Olie, Peber, Salt, Sukker salt og peber.

Salat: Skyl salat og tomat. Skaer salat i strimler og tomat i tern.

©0

Lun bredene pa bradristeren. Fyld dem kad, salat, tomat og redlag og
top med hvidlggsdressing. Servér chilien til.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.000 kj / 717 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

. Fedt 29,7 ¢

Gluten, Hvede, Laktose, Maelk, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 579

Kulhydrat 70,39
Vidste du at... heraf sukkerarter 1209
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 42149
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 329
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 49¢g
en god deal.
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