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Pitabred med krydret svinekad, kalsalat

0g hummus

Det skal du bruge

50 g kalmix

Y2412 stk redleg

50 g salatmix napolitana
Y2 pose let urtedressing
300 g hakket gris & kalv
/2 pose tyrkisk kryddermix
/> pose garam masala

1 stk skoleagurk

2 stk pitabred

100 g hummus

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

o
2]
o

o
o
o

Taend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft). Du kan ogsa varme
pitabred pa bredristeren, sa skal du ikke taende ovnen.

Kalsalat: Kom kalmixen og salatmixen i en skal og vend urtedressingen
i. Smag til med salt og peber.

Krydret kadfars: Skrael og finhak den halve redleg. Varm en
stegepande op til hgj varme og tilsaet lidt olie. Steg kedet og leget i 3-4
minutter, sa kedet far lidt stegeskorpe. Tilsaet 2 spsk vand og det
tyrkiske krydderi og garam masala-krydderi. Steg videre i et par
minutter. Smag til med salt og peber, lad det std pa lav varme indtil
servering.

Grontsager: Skyl og skaer agurken i tern. Skrael og skaer resten af
redleget fra trin 2 i tynde skiver. Laeg l@get og agurken i hver sin skal.

Pitabred: Varm pitabredene i ovnen eller pa bradristeren 3-5 min.

Tilbehar: Servér hummus til retten og fyld pitabrgdene efter eget
onske.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.235kj/ 773 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 34,89
Gluten, Hvede, Laktose, Maelk, Sesamfro heraf maettede fedtsyrer 1359

Kulhydrat 67,29
Vidste du at... heraf sukkerarter 819
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 4799
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 3049
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 6,09
en god deal.
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