Zacinska mjeSavina za kebab

Smjesu zacina za kebab mozete koristiti i za gr¢ku varijantu kebaba, pita gyros

zopyrignt oy
Oj@-HuninjE.cam

« 1 VZ su$enog, izmrvljenog bosiljka

+ 1 VZ susenog, izmrvljenog origana

« 1 VZ su$enog, izmrvljenog ruzmarina
* 1/2 MZ bijelog luka u granulama(pr.

« 1 VZ slatke mljevene paprike

|« 1/2 MZ ljute mljevene paprike

o1 VZ mesne juhe u prahu Q
* 1 VZ povrtne juhe u prahu

° ®
U Esavanu izdrobite %, bosiljak i ruzmarin, te ga
prosijte. Ostatak %‘m dijelova zacina prosijte i bacite.
Zacine za ebaNr[ ite ff avan, te dodajte mesnu i povrtnu
juhuu p&%} uk, te crvenu slatku i ljutu papriku.
&
Sve zacine za kebab dobro, medusob kajte, ako nemate avan isto ucinite u zdjelici, ali sa zlicom dobro
natiskajte smjesu da bi se za€ini bolje prozeli.
Koli¢ina zacina je dostatna za ci&,?kg mesa.
Izbjegavajte drobljenu juhu u4ockd, jer je masna i ne moze se dobro promjesati sa ostalim zacinima.
Nemate li suhe zacine, ili @l\oiete smrviti u prah, koristite umjesto 1 VZ, po jednu malu Zlicu gotovog

zacina u prahu. $



