
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

</ Tavuk Shawarma
Toplam 90 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~470 kcal Açl1k bar1 8/10

Levant sokaklar1n1n imzas1 tavuk shawarma; baharat dolu yoğurtlu marineyle yumuşat1lan tavuk dilimleri 
tavada k1zart1l1p lavaşa sumak ve sar1msakl1 yoğurtla sar1l1r.

Malzemeler

• 700 gr Tavuk kalça

• 0.5 su bardağ1 Yoğurt

• 4 adet Lavaş

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 3 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tarç1n

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 toz biber (paprika)

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak (servis için)

Yap1l1ş
1. Yoğurt, zeytinyağ1, ezilmiş sar1msak, kimyon, tarç1n, paprika, karabiber ve tuzu birleştirip marinade haz1rlay1n.

2. Tavuk butlar1n1 ince şerit doğray1n, marinade'a yedirin; kapağ1 kapal1 buzdolab1nda en az 30 dakika dinlendirin.

3. Geniş tavay1 yüksek ateşte 1s1t1n; tavuklar1 yap1şmayan tek katmanda 12-15 dakika ara ara çevirerek k1zart1n.

4. Lavaşlar1 kuru tavada 20 saniye 1s1t1n; ortalar1na tavuk, doğranm1ş domates, turşu, taze maydanoz ve sar1m-

sakl1 yoğurt veya tahin sosu paylaşt1r1n.

5. Üzerine sumak serpip s1k1 sar1n; çapraz kesip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu ince şerit kesin; tavada yüksek ateşte kenarlar k1zar1r. Baharat1 yoğurda iyice yedirin; 30 dakika 
bekleme ince tavuk dilimlerinde yeterli olur, daha derin aroma için 2-4 saat dinlendirin.

SERVIS  ÖNERISI

Turşu, domates, taze maydanoz ve sar1msakl1 yoğurt veya tahin sosuyla, üzerine sumak serperek servis 
edin.

Alerjenler



Gluten Süt Susam
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