Adams matkasse. Vurder retten og les mer:

Tyrkiske kjottboller i pitabrod med
ajvaryoghurt og frisk tomatsalat med
rodlok og persille

Tyrkiske kjottboller 1 Varm opp stekeovnen til 190 grader varmluft.

V2 stk redlok

3200 g kjottdeig av 2 Tyrkiske kjottboller:Skrell og finhakk halve redleken.
storfe og svin med Bland sammen kjottdeigen med redleken, det tyrkiske
linser krydderet, halvparten av chilikrydderet, V4-; ts salt og litt
2 pakke tyrkisk krydder pepper. Rull deigen til sma kjottboller.

Y2 pakke rokt

chilikrydder 5 Frisk tomatsalat med redlok og persille: Skrell og kutt
@ Va-Vats salt resten av redloken fra steg 2 i tynne skiver med en kniv
Frisk tomatsalat med eller mandolin. Legg redleken i en sil, og vend inn litt salt.
redlek og persille La redleken trekke i saltet i S minutter. Skyll lokeni kaldt

1 stk rodlok vann og sil av vannet.

;]/Sg:ktzmjrtk 4 Frisk tomatsalat med redlok og persille, fortsettelse:
1/2 bunt%ladpersille Skyll tomaten og agurken og kutt dem i terninger. Skyll og
1, stk sitron grovhakk persillen. Bland sammen redleken, tomaten,

1 pakke chiliflak persillen, 1ssolivenolje,’z ts sukker, saft fra sitronen,salt,
@ Y5 ts sukker pepper og ensket mengde chiliflak i en skal.

1 1ss olivenolje .

. 5 Tyrkiske kjottboller, fortsettelse: Varm opp en
Pitabred stekepanne til hoy varme, og ha i litt olje. Stek kjottbollene i
4 stk pitabred 7-8 minutter, til de er gylne og gjennomstekte.
Ajvaryoghurt 6 Pitabred:Fukt pitabredene, og stek demiovneni4-6
75-150 g yoghurt . . )
naturell minutter for servering (se tips).
v2-1pakke ajvar 7 Ajvaryoghurt: Bland yoghurten med ajvaren i en skal, og
V2 pakke rokt - aR !
chilikrydder smak til med resten av det rokte chilikrydderet og litt salt.
O salt 8 Vel bekommel!

1 pepper
Bildet kan avvike noe fra oppskriften. Tips fra kokken: Hvis du deler pitabredene i to pa langs sa du far to tynne bred, kan

du fylle dem som en taco.
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