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Kebabgratang och kusinbesdk

Annu har inte sommarvarmen riktigt hittat hit. Tyvarr. Men foérhoppningsvis kommer den

snart. Alskar att grilla p& sommaren, men nar det inte ar grillvader far en hitta pa nagot annat, som
kebabgratang till exempel. Den gillades aven av barnens kusin Elsa som ar och hélsar pa. Stella
var forst hos henne i O-vik tva natter, sedan tog de taget hit igar.

Kebabgratang

4 portioner
4 portioner kokt ris

400 g kebabkott
1/2 stor rodIok
1 gul paprika
1 vitloksklyfta

Santa Marias kebabkrydda
Salt och peppar
3,5-4 dI gradde (det ska bli kramigt)

1 msk chilisas
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1/2 koéttbuljongtarning
Pizzakrydda
Riven ost
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Koka riset enligt anvisningar. Fras kebabkottet i omgangar. Krydda med kebabkrydda, peppar och
lite salt. Lagg at sidan.

Strimla I6ken och paprikan och fras i smor. Hall 6ver kebabkottet i pannan och sla pa gradde.
Krydda med chilisas, kottbuljongtarning och pizzakrydda. Smaka av med extra kebabkrydda om
det behdvs. Lat puttra en stund.

Bred ut riset i ugnsfast form. Sla éver kebabblandningen. Toppa med riven ost och in i ugnen pa
225 grader i ca 10-15 minuter. Servera med sallad och vitlokssas (se recept langre ner).

Vitlokssas

3 dI turkisk yoghurt
1 riven vitloksklyfta
Salt
Italiensk salladskrydda

414
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