Kebab z grilla

Sktadniki
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jagnieciny (udziec) lub wotowiny (poledwica, antrykot, rostbef)
wykataczek do szasztykow

tyzki jogurtu naturalnego

cytryny

tyzki koncentratu pomidorowego

tyzki oleju

zgbki czosnku

tyzeczki wedzonej papryki w proszku (stodkiej lub pikantnej)
tyzeczki kminu

tyzeczka pieprzu

tyzeczka suszonego chilli

tyzeczka sumaku

tyzeczki tymianku

tyzeczki soli

Dodatkowo
pieczywo
grillowane warzywa
Swieze warzywa

Przygotowanie:

1. W dniu poprzedzajgcym zaplanowang impreze z grillem, rozpocznij od przygotowania marynaty na
kebab z grilla. W gtebokiej misce wymieszaj 4 tyzki jogurtu naturalnego, 2 tyzki koncentratu
pomidorowedo, 2 tyzki oleju, sok wycisniety z 1/2 cytryny oraz 3 rozgniecione zgbki czosnku.

2. Do doktadnie wymieszanej marynaty dodaj suszone przyprawy: sol, pieprz, wedzong papryke, suszone
chilli, kmin, tymianek oraz sumak. Jeszcze raz doktadnie wymieszaj zawartos¢ w misce. Uwagal!
Sumak, moze byc¢ trudno dostepny — jesli nie udato Ci sie znalez¢ tej przyprawy, wystarczg pozostate.

3. Odetnij nadmiar ttuszczu z miesa. Nastepnie pokroj na kawatki w ksztatcie kwadratow, o boku dtugosci

okoto 1,5 cm.

4. Pokrojone w kostke mieso na kebab z grilla, wrzu¢ do miski i doktadnie obtocz w marynacie. Nastepnie

wit6z do lodowki co najmniej na 12 godzin.

5. Nastepnego dnia=zacznij od przygotowania wykataczek do szasztykow. Standardowo ich dtugosc to 25
. %&gg’k‘by przecig¢ je na pot. W ten sposoéb z jednej wykataczki, otrzymasz 2 szasztyki.
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6. Na kazdg z wykataczek nadziej 4-5 kawatkdw miesa. Otrzymasz okoto 40 sztuk szasziykow.
7. Zacznij uktadac szasztyki na rozgrzanym ruszcie Twojego grilla.

8. Grilluj mieso przez krotki czas z obu stron. Mate kawatki nie wymagajg duzo czasu na ruszcie — uwazaj,
aby ich nie przypalic.

9. Gotowe szasztyki utéz na talerzu. Mozesz podawac je z warzywami (Swiezymi lub grillowanymi) oraz z
pieczywem.

10. Kebab z grilla gotowy. Uwazaj! Szasztyki btyskawicznie znikajg z talerza! Smacznego!
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