Oppskrift

L ammekebab






Lammekebab er perfekt til paskemiddagen! Lag hjemmelaget kebab med norsk lam fra den norske bonden og
faen deilig paskeopplevelse. Enten du velger a bruke frossen lammeskav eller kebabkrydrede lammestrimler,
blir maltidet bade smakfullt og kjapt ferdiglaget. Lammekebab er en spennende og velsmakende méte a nyte
paskens festmaltid pa!

1

Hvisdu bruker Gilde lammestrimler gjer du slik

Varm oljei en panne og stek kebabstrimlene sammen med krydderet i ca. 5 - 10 minutter pa middels hay
varme.

2

Hvisdu bruker Gilde lammeskav gj@r du slik

Rist eller bank lett pa den fryste pakken slik at kjgttet [gsner fra hverandre og det blir lettere atilberede.
Varm oljei en panne og stek lammeskaven sammen med krydderet i ca. 5 minutter pa middels hay varme.

3

Varm lefser og kutt opp grennsaker

Varm hvetelefser eller pitabrad etter anvisning og fyll de deretter med skav, tomater, |gk og salat. Fyll gjerne
ogsa med mais, fersk mynte, tzatziki, kebabdressing eller hummus.

Tips! Skavet kjett kan brukestil kebab, wraps, wok, pizzaeller i gryter. Kjettet er skaret i tynne skiver og det
tiner pakort tid og stekes dermed ferdig i |@pet av fa minutter. Kan tilberedes direkte fra fryst tilstand.

I ngredienser

Du trenger
Lammeskav 3009
Chilipulver  2ts
Spisskummen 1ts
Hvitlgkspulver 1 ts
Salt & Pepper
Cherrytomater 1 boks
Raedl gk 1 stk



Du trenger
Salat 1stk
Tortillalefser 4 stk

Allergener

e Gluten



