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Oubliez tacos et burgers pour un soir grace a ce repas plein de
fraicheur. Les saveurs complexes du boeuf et de la sauce se marient
a merveille avec ce charismatique assemblage rouge chilien.

Donne : 4 portions

1 ceuf

2 c. a table menthe fraiche finement
hachée

1c. athé cumin en poudre

1/2 c. & thé (chacun) sel, poivre et
paprika fumé

2 gousses d’ail, émincées

1 lb boeuf haché mi-maigre ou maigre
8 brochettes de bois trempées

Huile d’olive

1/2 tasse yogourt épais de style grec ou
Balkans

2 c. a table menthe fraiche finement
hachée

1 c. a table huile d’olive

1 gousse d’ail, émincée
1/4 c. & thé (chacun) sel et poivre
Accompagnements optionnels : Pains

plats grillés, tomates cerises, concombre,
féta et olives noires
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Préchauffer le four a chaleur élevée et
placer la grille dans le tiers supérieur du four.

Incorporer I'ceuf avec la menthe, le cumin, le sel,
le poivre, le paprika et I'ail. Emietter le boeuf et
mélanger délicatement pour obtenir un rondin
de 8 po. Refroidir au congélateur pendant 10
minutes. Diviser en 8 parties égales et former
autour des brochettes trempées.

Badigeonner d'un peu d'huile d'olive. Disposer
les keftas sur une grille posée sur une plaque a
patisserie recouverte de papier d'aluminium.
Griller, en tournant de temps en temps, pendant
10 minutes ou jusgu'a ce gu'elles soient dorées
et qu'il ne reste plus de rose.

incorporer le
yogourt a la menthe, I'huile d'olive, l'ail, le sel et
le poivre. Servez les keftas avec la sauce et les
accompagnements de votre choix.
CONSEIL : Pour la cuisson sur barbecue : préchauffer le gril
a feu moyen. Faire griller les keftas en les retournant souvent
pendant 10 minutes ou jusqu’a ce qu’elles soient bien
marqguées et qu’il ne reste plus de rose. (Si les brochettes en
bois commencent a brller, déposez une bande de papier
d'aluminium sur la grille en guise de bouclier.)
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