VILT

Viltkebab med ljummen
kdlsallad och vitlokssds

Kock: Karin Walker Tid: 240 min Portioner: 6

Gér din egen kebab av kétifars! Kebaben ska vila i kylen éver natten.

Det har ar toppen for dig som dlskar kebab! Ta den férs du har hemma men kom ihag
att kéttet ska vila ver natten!

| mitt recept har jag kryddat fér att fa fram de vilda smakerna men det blir ocksé gott
om du hoppar éver enbar, rosmarin och timjan och istallet kryddar med 1,5 msk
spiskummin och 2 tsk sambal.



INGREDIENSER

1 kg viltfars, alg eller radjur
1 4gg
3 klyftor vitlok
2 msk lokpulver
12-15 st enbar
2 tsk torkad rosmarin
2 tsk torkad timjan
2 tsk salt
Ljummen vitkalssallad
300 g vitkal
3 st mordtter
2 stialkar selleri
1 klyfta vitlok
1.5 tsk hel kummin
salt och nymalen svartpeppar
3 msk rapsolja

Vitloksas
3 dl creme fraiche
2 klyftor vitlok
salt och nymalen svartpeppar

Tillbehor
klyftpotatis
pitabréd/tunnbréd
saltgurka



GOR SA HAR

Dag 1: Satt ugnen pa 100 grader. Mortla ihop alla kryddor till kebaben och
blanda det sedan med Ggget. Blanda farsen ordentligt med Gggblandningen.

Forma farsen till en avlang limpa och rulla in den i tvé lager folie fill en fast
rulle, Ildmna dndarna 6ppna sé ev vatska kan rinna ut. Lagg i en ugnsform och
grédda i 3 timmar. L&t rullen svalna och sedan ligga kallt ver natten.

Dag 2: Rér ihop vitldkssésen och stall den kallt. Stoppa in potatisklyftor i
ugnen med olja och salt om du vill servera det till. Skar tunna skivor av
kebaben och stek snabbt i smér i en stekpanna. Krydda mera om du tycker det
behdvs.

Salladen: Strimla vitkal, morot, skiva selleri och hacka vitlok.

Fras snabbt och hett i oljan - bérja med moroten som behdver mest tid och

allra sist vitldken, krydda med kummin, salt och peppar.

Nu dar det bara att mumsal



