Tortilla kebabi

@ 30 - 60 min
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Sastojci

500 g mljevenog mesa

1 luk

1 crvena paprika

1 Saka perSina

2 ¢eSnja CeSnjaka

1 Zlica K Plus kiselog vrhnja
6 Hrusty tortilja

30 g K Plus maslaca

1 ZliCica dimljene paprike

1 Zli¢ica Garden Good koncentrata
rajCice

« 45 ml vode

Za umak:

100 g K Plus jogurta

1 zlica K Plus majoneze
1 ¢eSanj CeSnjaka

1 Zlica perSina

sol

papar

Skeniraj za prikaz na web stranici
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U zdjeli pomijeSajte mlijeveno meso, naribani luk, nasjeckanu
papriku, sjeckani persin, sitno sjeckani ¢esnjak, kiselo vrhnje,
sol i papar dok ne dobijete jednoli€nu smjesu. Tortiljama
odrezite rubove, tako da dobijete kvadrate pa mesnu smjesu
ravnomjerno rasporedite po tortiljama i slozite jednu tortilju na
drugu.

Narezite na 4 jednake trake, pa zarotirajte i kroz slozene
tortilje provucite Stapiée. Ponovno narezite na trake kako biste
dobili kebab oblik. Poslozite na lim za pe€enje i pecite u
pecénici zagrijanoj na 200 °C oko 15 minuta.

U meduvremenu pomijesajte otopljeni maslac s dimljenom
paprikom, koncentratom rajcice i malo vode. Nakon prvog
pecenja premazite kebabe pripremljenim umakom i vratite u
pecnicu jo$ 15 minuta, dok ne postanu zlatni.

Za umak od ¢eSnjaka pomijesajte jogurt, majonezu, sitno
nasjeckani ¢esnjak, sol, papar i persin.

Posluzite tople kebabe uz umak od ¢esnjaka.



