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Setjid vatn i eldfastmaot
og leggid grillspjotin i
motid.
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chili dufti og setjid i
skalina.
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Meelid 1 teskeid af
1 tsk garam masala og setjid
i skal.
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Meelid 1 teskeid af
1 tsk v broddkumen og setjid i
skalina.
/
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3 Meelid 1 teskeid af
1 tsk B v koriander dufti og setjid
G i skalina.
/
L 1/2 tsk v Mzelid 1/2 teskeid af
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Meelid 2 matskeidar af
6 olifuoliu og hellid i
skalina.
/
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Rifi® sirka 1 sentimeter
7 af fersku engiferi og
setjid i skalina.
/
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Saxid tvo
8 hvitlauksgeira og
setjid i skalina.
/
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Hraerid Ollu vel saman og
9 leggid kjotid i skalina og
latid pad liggja par i
minnsta kosti 10 ml'nL'Jtur)
Kveikid a grillinu o
10 g g

leyfid pvi ad hitna vel.
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e |Skeri0 einn raudlauk i
1T | 1 stk ‘ bata. Leggid til hlidar.
- /
4 Radid lambakjoti og
raudlauk a grillspjot.
12 Fyrst lamb og svo
raudlauk.
- /
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13 Leggid spjoétin a grillid
og grillid i 5 minutur.
/
Pegar kjotid er grillad er )
gott ad leyfa pvi ad
14 | |standa i 5 til 10 minGtur

adur en byrjad er ad
borda. J




