- A
~

L S S, o
B -
P -

_— 0\

Adana-kebabspett med kryddig svensk vildsvinsfars och goda saser

Staden Adana i sdodra Turkiet ar kand foér den
fantastiskt goda kebab som serveras dar. Den ar
het, smakrik och far en frasch syrlig smak fran
sumak. Paprika, 16k, persilja och vitlok mals fint
och blandas med farsen. Grundreceptet kommer
fran Zeina Mourtadas recept pa koket.se. Har har

INGREDIENSER

1 stor gul 16k

1 rod paprika

2 klyftor vitlok

1 kruka persilja

800 g svensk vildsvinsfars

1 msk sumak

2 tsk chiliflakes eller paprikapulver

Salt

Svartpeppar

0,5 dI strobrod

1 msk mjolk

TILL SERVERING:

Grillade grénsaker

Libabrod

Goda saser, till exempel haydari, 6rtolja, yoghurtsas
(kan ersattas av fardig- eller egengjord tzatziki) och an-
tep ezme (kan ersattas av ajvar relish) Se recept nedan.
HAYDARI:

2 % dl yoghurt — turkisk eller grekisk

200 g fetaosttarningar

2 tsk vitlok, pressad

1 tsk mynta, torkad

% msk honung, flytande

salt och svartpeppar

ORTOLJA:

1 dl olivolja

2 dl hackade 6rter som timjan, persilja, oregano
1 tsk vitlok pressad

% msk pressad citron

salt och peppar

ANTEP EZME:

2 gula lokar, grovtarnade

2 tomater, grovtarnade

100 g turkisk grén avlang paprika, finhackad

1 rod paprika, finhackad

1 msk vitlok pressad

1 dl persilja, finhackad

vi anvant svensk vildsvinsfars istdllet for lammfars
och kombinerar spetten med goda saser och réror
som passar till ndstan allt grillat: Haydari med fe-

taost, vitkok och yoghurt, 6rtolja, yoghurtsas och

antep ezme, en het och pikant tomatréra fran det
turkiska koket.

% dl mynta, finhackad

2 msk turkisk paprikapuré (eller ajvar relish)
3 msk olivolja

2 msk citron, pressad

3 msk granatappelsirap

2 tsk chilipeppar — efter smak
salt och peppar

(ev lite spiskummin)
(hackade valnotter)
YOGHURTSAS:

1 gurka, skalad och urkarnad
3 dl turkisk/grekisk yoghurt
1% dl mynta, finhackad

2 msk olivolja

1 tsk vitlok, finhackad

salt

GOR SA HAR

Skala och riv den gula I6ken pa rivjarn.

Pressa ut lokvatskan genom en finmaskig sil.

Hall bort vatskan och behall I6kmassan.

Karna ur och skar paprika i grova bitar och lagg i

matberedare tillsammans med vitlok och persilja.

Mixa ihop till en fin massa.

Hall paprikaréran tillsammans med loken, farsen

och kryddorna i en bunke.

7. Blanda strébrod med mjolk och lat svélla, blanda
med farssmeten.

8. Klam fast farsen pa grillspetten — det ska helst vara
Ianga, breda och platta spett.

9. Farsen ska vara kall nar du trar pa den pa spetten,
annars riskerar den att falla av fran spettet.

10. Grilla i ca 4 minuter pa varje sida 6ver glod.

11. Vand spetten ofta sa att varmen sprider sig jamnt.

(Du kan &ven grilla spetten i ugn pa 250 grader grill i

cirka 10-15 minuter.)
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SERVERINGSFORSLAG: Servera de varma kebabspetten
i libabrod med grillade gronsaker och haydari, 6rtolja,
yoghurtsas och den kryddiga réran antep ezme (den
som tar sig tid att mixa ihop den har réran kommer att
bli rikligt smakbelonad).

HAYDARI:

1. Mixa yoghurt med fetaost.

2. Smaksatt med vitlok, mynta och honung.

3. Smaka av med salt och peppar

ORTOLJA:

1. Mixa alla ingredienser slata.

ANTEP EZME:

1. Hacka/mixa (pa ldangsammaste hastigheten) 1ok,
tomater, gron och rod paprika, vitlok, persilja och
mynta.

2. Tillsatt paprikapuré och olivolja, smaka av med
citron, granatapplesirap, chilipeppar, spiskummin,
salt och peppar.

3. Mixa langsamt till en chunky rora.

4. Stro over hackade valnotter om du vill!

YOGHURTSAS:
1. Rivgurkan och pressa ut sa mycket vatska som
mojligt.

2. Blanda med yoghurt, mynta, olja och vitlok.
3. Smaka av med salt och 1at dra i 10-20 minuter fore
servering.
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