500 g mljevenog mesa

o 11uk

1 crvena paprika

1 Saka perSina

2 ¢eSnja CeSnjaka

1 Zlica K Plus kiselog vrhnja
6 Hrusty tortilja

30 g K Plus maslaca

o 1 ZliCica dimljene paprike

1 Zli¢ica Garden Good koncentrata
rajCice

e 45 ml vode

Za umak:

100 g K Plus jogurta

e 1 Zlica K Plus majoneze
1 ¢eSanj ¢eSnjaka

1 Zlica perSina

e sol

papar

[m] e [m]
= v




U zdjeli pomijeSajte mljeveno meso, naribani luk, nasjeckanu papriku, sjeckani persin, sitno sjeckani
c¢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 Stapi¢e. Ponovno narezite na
trake kako biste dobili kebab oblik. Poslozite na lim za pe€enje i pecite u pecnici 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 pe¢nicu jo§ 15 minuta, dok ne
postanu zlatni.

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

PosluZzite tople kebabe uz umak od ¢esSnjaka.



