Kebabspyd

Opskrift til 6 personer
Ingredienser

* 600 g hakket oksekad (jeg brugte 4-7 %)
* 2 &g

2 spsk. hvedemel eller rasp

1 tsk. salt + lidt peber

2 sma tsk. stedt spidskommen
2 sma tsk. stedt koriander

2 sma tsk. paprika

1/2 tsk. kanel

4 fed hvidlagg (presset)

1 handfuld persille

e 9 traespyd

e 2-3 spsk. olie (til stegning)

Sadan gor du

1. Bland alle ingredienserne sammen i en skal og mos farsen godt sammen, sa krydderierne bliver
godt fordelt.

2. Hvis du ikke gnsker at stege dem med det samme,kan du komme et stykke vitavrap over
skalen og lad den sta pa kal.

3. Ellers tager du en pande, kommer olien pa og varmer den godt op - sa kedet far en sprad
stegeskorpe uden at blive breendt

4. Form kadboller i en lidt aflang form (tykke pglser) og pres et spyd gennem pglserne. Leeg dem
pa den varme pande

5. Giv spydene omkring 8-10 minutter i den forholdsvis hgje varme, ca. 2-3 minutter pa hver side.
Vend dem ved at tage fat i spydet og roter. Nar de har faet farve hele vejen rundt, skrues ned
til svag-middel varme og her kan de lige fa 5-6 minutter mere, sa man er sikker pa de er stegt
hele vejen igennem
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