Græske oksespid

Til 4 personer. Tilberedningstid: 30 min., heraf arbejdstid: 20 min.

Ingredienser

Dressing:

4 dl yoghurt naturel

1 stk agurk

1/2 tsk bordsalt

1/2 tsk peber

Fars:

100 g toastbrød

2 dl vand

500 g hakket magert oksekød

1 spsk Legro persille

1/2 fed hvidløg

1/2 tsk havsalt

1/2 tsk peber

1/2 tsk kanel

Pensling:

1 tsk smør

Pynt:

1 spsk Legro persille

Fremgangsmåde

Brødet plukkes i småstykker, overhældes med vand i en røreskål og trækker i 10 min. Oksekød, hakket persille, hvidløg, salt og peber samt kanel røres i.

Farsen deles i 3-4 dele pr. person, formes som cigarer og sættes på små træspid. Kødet pensles med smeltet smør. Spiddene steges i ca. 10 min. øverst i

en 250°C varm ovn. Alternativt formes farsen til ovale bøffer, der pensles og steges i 15. min.

Dressing: Yoghurten smages til med salt og peber og blandes med tern af agurk, der er flækket og skrabet fri for kerner. Dressingen pyntes med hakket persille

og serveres til kødet.

