Nortura

PROFF

Kebab med tahinidressing og granateplesyltetoy

Rist spisskummen, fennikelfre og kardemomme lett i en terr, varm panne. Ha over i

en morter med kanel og mos til fint krydder. Elt krydderet inn i lammekjottdeigen

med salt til en seig deig. Finhakk bladpersille, hvitlek og lek og vend inn.



Del deigen i emner pa ca. 50 g og klem hvert emne godt rundt et grillspyd. Form den
som en pelse rundt spydet. Pensle kjottet med olivenolje og grill pa hey varme til alle

sider er gylne og kjottet har ensket kjernetemperatur.

Strimle issalat, skjeer agurk i skiver og redlek i bater. Fordel utover et serveringsfat,
legg pa spydene, drypp over tahinidressing og server med granateplesyltetoy og

sitronbater.
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Tahinidressing

Roer ut tahinipastaen med sitronsaft og vann til en glatt dressing. Smak til med salt og

pepper.

Granateplesyltetoy

Bank ut kjernene fra granateplene og ha i en kasserolle med brunt sukker, sitronsaft,

lennesirup og stjerneanis. Kok opp og la smakoke i ca. 20 minutter eller til



syltetoykonsistens. Sett til side og avkjel. Blir syltetoyet for tykt ndr det er avkjolt,

kan du spe med litt vann.

Produkter i denne oppskriften

Kjottdeig av Lam 2,5kg Fr Pk

Ingredienser

Kebab
Gilde Kjottdeig av lam 1kg
Spisskummen, hel 3ts
Fennikelfre 3ts
Kardemommefreo 2-3 stk
Kanel 0,5ts
Salt Tts
Bladpersille 1 bunt
Hyvitleksfedd 2 stk
Lok 1 stk
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