Lammespyd med bulgur og yoghurtdressing

4 personer

Arbejdsgang

Start med at lægge 8 træspyd i vand. Derefter laver du yoghurtdressingen. Så laver du spyddene, og mens spyddene er i ovnen, laver du bulguren.

Yoghurtdressing

Du skal bruge

4 tomater

1 agurk

6 deciliter græsk yoghurt 1 %

1 fed hvidløg

Cirka 1 teske stødt spidskommen

Salt og peber

Sådan gør du

1. Skyl tomater og agurk, og skær dem i små tern.

2. Hæld yoghurten i en skål.

3. Skræl hvidløgsfeddet, pres det i en hvidløgspresser, og kom det i yoghurten.

4. Tilsæt spidskommen, rør rundt.

5. Tilsæt herefter tomater og agurk, og rør det hele sammen.

6. Smag til med salt og peber.

Lammespyd

Du skal bruge

8 trægrillspyd, som har ligget i blød i vand i ½ time.

750 gram lammekød, f.eks. fra kølle eller lammerygfilet

3 løg

2 røde peberfrugter

Sådan gør du

1. Læg trægrillspyddene i vand i cirka ½ time.

2. Skær kødet i tern på cirka 2x2 centimeter.

3. Skræl, og skær løget i både.

4. Skyl, og skær peberfrugterne i tern på cirka 3x3 centimeter.

5. Sæt skiftevis kød, løg og peberfrugt på alle 8 spyd.

6. Krydr spyddene med salt og peber.

7. Tænd ovnens grill på 250 grader.

8. Læg grillspyddene på en rist med en bradepande nedenunder.

9. Grill spyddene cirka 5 minutter på hver side, til de er gennemstegte.

Bulgur

Du skal bruge

6 deciliter vand

4 deciliter bulgur

1 teske salt

Sådan gør du

1. Hæld vand, bulgur og salt i en gryde, læg låg på, og bring det hele i kog.

2. Skru ned til svag varme, og kog videre i cirka 15 minutter.

3. Bulguren er nu klar til servering.

