VEGETARISK

&

@

Bonig Seekh kebab

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 15 min Portioner: 2

En harlig vegetarisk kebab i kokos- & peppartortilla, mycket gott!

Mat som gér snabbt att laga och som dessutom har hérligt goda smaker, det ar
onskvart alla dagar i veckan.

INGREDIENSER

1 burk zeta svarta bonor, avrunnena
0.5 pése seekh kebabkryddmix frén santa maria
1 styck finriven vitloksklyfta
1 deciliter strébrod
1 styck aggula
2 stycken hela grillade inlagda paprikor ica:s
3-4 matskedar ica selection cremé fraiche eller smetana
0.5 deciliter rostade kokosflingor
sriracha majonds (stark majonés)
sallad, valfri méngd och sort
1 deciliter neutral matolja till stekning
4 stycken coconut & pepper tortilla santa maria



0.5-0.75 deciliter pankostrobrad

GOR SA HAR

Mixa bénorna med stavmixer.Blanda ner den rivna vitldken, kryddmix och
aggulan.Blanda ner strobréd och lat svalla négra minuter.Forma i jarpform,
men dubbelt s& lénga.Rulla dem i pankostré (om pankostrébrédet som du har
ar grovt, s& smula det ndgot for att det ska fasta battre).

Hetta upp oljan i en stekpanna och stek bonkebaberna pa medelhdg varme i

e cirka 8 minuter. Vand dé och d&.Varm tortillabréden en liten stund i micron, i
ugnen eller stek p& dem hastigt i torr stekpanna, de ska dock fortfarande vara
mjuka.Strimla paprikan och rosta kokosen i torr stekpanna nédgon minut.Légg
bdnkebaberna och resterande tillbehdr pé tortillabréden, vik eller rulla ihop
dem.



