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Pitabrgd med oksekod og tzatziki




Hjemmelavet fastfood og de fleste bgrns favorit. Vi er vilde med
pitabrgdene, som er en god made, at f4 mange grgntsager i bgrnene.

(0)

Bedgm opskrift
N
Q) 2

30 min Apr — Okt Dagligt grgnt

Ingredienser

4 pers.

Tzaziki

4 dl yoghurt naturel
1 fed hvidlgg

1agurk

1 tsk fint salt

Oksekogdet

300 g oksekgd i strimler
1 spsk olivenolie

2 tsk kebabkrydderi

1salathoved f.eks. iceberg, romainesalat, krglsalat eller friseesalat
1agurk
4 tomater

1lgg

8 pitabrgd

Opskrift og styling: Lone Kjaer, Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/agurker/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/hovedsalat/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/agurker/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/tomater/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/

Tilberedning

Haeld yoghurten til afdrypning i en sigte med et kleede. Lad yoghurten afdryppe, mens det
gvrige tilberedes. Riv agurken pa et rivejern. Drys med salt og lad den sta pa kekkenbordet,
mens du tilbereder det gvrige.

Varm olien pa en pande. Rist kgdet ved godt varme i olie og kebabkrydderi i ca. 1 minut pa hver

side, til det er mgrt. Krydr med salt og peber og tag kgdet af varmen.

Snit salaten, skaer agurk i skiver og tomater i bade. Skaer Iggene i ringe.

Vrid agurkerne fri for salt og rgr dem i det afdryppede yoghurt sammen med presset hvidlgg.
Smag tzazikien til med salt og peber.

Lun pitabrgdene og fyld dem med salat, grgntsager, kgd og tzaziki, eller server med fyldet i
sma skale og lad alle mand selv fylde deres pitabrgd.

Tip
F& ungerne til at hjeelpe med at snitte og skaere

grgntsager. De syntes tit det er sjovt at hjaelpe til, hvis

bare de far lov.






