HOOFDGERECHT - TURKS

Adana
kebab

Zes kebabs van gekruid lamsgehakt, gevormd op één bakplaat en in
tien minuten onder de grill. Paprika, ui en knoflook gaan eerst door de
keukenmachine tot een fijne salsa die je laat uitlekken, zodat het
gehakt zijn vorm houdt. Het vocht dat eruit loopt gooi je niet weg: dat
gaat er op het einde overheen.

6 personen 8 210 min 24 x 32 cm Makkelijk

INGREDIENTEN

BEREIDING

e 750 g lamsgehakt, 20% vet

e 1 rode paprika, grof gesneden

e 1 rode ui, grof gesneden
e 4 teentjes knoflook

e 2 eltomatenpuree of
paprikapuree

e 3 tl granaatappelmelasse

e 6 tl Turkse peperviokken (pul
biber)

e 2tl sumak

e 2tl zwarte peper, en zout

e voor de saus: 100 ml tahini en

100 ml water

e sap van Yz citroen, 1 geplet
teentje knoflook, snuf zout

e erbij: platbrood en salade

A\

Gooi het vocht vit de zeef
niet weg. Door het gehakt
2ou het je kebabs doen
uitzakken, maar eroverheen
gelepeld ic het

geconcentreerde cmaak.

1 Salsamaken en laten uitlekken
Doe de paprika, de ui en de knoflook in de keukenmachine en
draai tot een fijne salsa. Schep die in een zeef boven een kom en

laat 5 minuten uitlekken. Vang het vocht op, dat heb je op het
einde nog nodig.

2 Alles door het gehakt
Zet de grill op de hoogste stand. Meng het lamsgehakt met de
uitgelekte groenten, de tomatenpuree, de granaatappelmelasse,
de pepervlokken, de sumak, de peper en een flinke snuf zout.
Kneed goed door.

3 Zes kebabs vormen

Bekleed een bakplaat van 24 x 32 cm en vet hem in. Spreid het
gehakt gelijkmatig uit en vorm er zes kebabs van, met een kleine
ruimte ertussen. Die ruimte laat de hitte erlangs, zodat de
zijkanten kleuren in plaats van te stoven.

4 Onder de grill en saus kloppen

Zet de plaat 8 a 10 minuten onder de grill, tot het viees gaar is en
bovenop gekleurd. Klop ondertussen de tahini, het water, het
citroensap, de knoflook en een snuf zout tot een romige saus.

5 Vocht erover en opdienen

Lepel het opgevangen groentevocht over de kebabs, vlak voor je
ze op tafel zet. Serveer met platbrood, salade en ruim tahinisaus.

ZES KEBABS, EEN BAKPLAAT



