Betygsdtt din rdtt och lds me

‘r. :‘~"¢"' ::

[

Italiensk salsicciakebab i pitabrod
med citrondressad kal, tomat och

.l.

persiijja

Pitabréd 1. Pitabréd: Varm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C
Pitabrod 2 st (vanlig). Vérm pitabrdden till servering.

Tomatsallad 2. Tomatsallad: Térna tomat. Skiva rédldk tunt. Hacka
Tomat 1st bladpersilja. Légg allt i en bunke och blanda med
RodIOK Va st rédvinsvindger, salt och lite nymald svartpeppar.

Bladpersilja10 g

@ Rodvinsvindger 1tsk
@ Salt1krm

@ Svartpeppar

Citrondressad kal
Strimlad vitkal 250 g
Citron1st
Bladpersilja10 g

3. Citrondressad kdl: Ligg strimlad vitkdl i en bunke.
Blanda med pressad citronsaft, lite olivolja och salt.
vand ner bladpersilja.

4.Vitlokssds: Ligg matyoghurt i en skdl. Blanda med
pressad vitlok, salt och lite nymald svartpeppar.

5. Salsiccia kebab: Forma salsicciaféirsen till 4 avianga
biffar. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och bryn

@ Olivolja biffarna runt om, ca 3 min. Légg 6ver i en ugnsform och

@ Salt tillaga klart langst ner i ugnen ca 7 min, tills biffarna @r
. helt genomstekta.

Vitlokssds

Matyoghurt 1dl 6. Servera pitabrod fyllda med salsicciakebab,

Vitlok 1 klyfta citrondressad kdl, tomatsallad och vitldkssds.

@ Salt %2 krm

2 Svartpeppar

Salsiccia kebab
Salsicciaféirs 200 g
@ Olivolja
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