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Kyckling Shawarma

Kock: Vin & Matguiden Tid: 80 min Portioner: 6

Shawarma pé kyckling & alla goda tillbehdr som hér till. Zeinas Kitchen gastar Vin &
Matguiden igen!

Shawarma &r en variant pé kebab dar kéttet skars i tunna strimlor och serveras i en
rulle. Den ska forst ligga en fantastisk marinad med underbara kryddor, vitlék, citron,
yoghurt och vingger. Kottet blir otroligt mért och smakrikt.

Det &r manga moment och kottet ska marineras i flera timmar. Det ar absolut vért
modan, det blir ofroligt gott. Har kommer Zeinas version. Bade recept och bild ar fran
hennes hemsida.

Gé in pd Zeinas underbara matsajt Zeinas Kitchen och hitta massor med spannande
mat!

INGREDIENSER

4-5 kycklingfiléer
Marinad

2 dI turkisk yoghurt
0.5 dl ketchup

0.5 dl olivolja



3 vitloks

klyftor

4 msk vitvinsvinager

1 pressad citron

2 tsk salt

1 tsk svartpeppar
1 msk shawarmakrydda (finns i orientaliska affarer eller gér en egen)

Schawarmakrydda

1 msk malen spiskummin

1 msk korianderpulver

1 msk vitldkspulver

1 tsk kardemumma
0.5 msk paprikapulver
1 tsk gurkmeja

0.5 tsk malda kryddneijlikor
0.5 tsk mald cayennepeppar

1 tsk mald svartpeppar
0.5 tsk mald kanel

Tillbehor
2 paprikor i valfri farg
1 stor gul 16k

libanesisk toum - vitlokssds

orientaliskt tunnbrod

kebabsas

GOR

SA HAR

Skar varie filé i tre bitar. Blanda alla ingredienser till marinaden och hall ver
kycklingen. Blanda val, tack formen ordentligt och stall i kylen i minst 8
timmar, garna 12 timmar. Innan det ar dags att tillaga kycklingen léter du
dem sté i rumstemperatur en stund.

Varm ugnen till 200°. Skar paprika och I8k i tunna strimlor och blanda med
kycklingen och marinaden. Rér om vél och tillaga sedan mitt i ugnen i ca 30
min. Oppna upp luckan nagra ggr och rér om i formen. Ta ut ur ugnen nar
kycklingen ar klar, tack med folie och lat sté en stund i rumstemperatur, ca
15-30 min. Smakerna blandas och kycklingen blir saftigare om en far sté
innan du skar upp den. HIT kan du férbereda din shawarma och tillaga vid
senare fillfalle om du vill det.

Lagg kycklingbitarna pé en skarbréda och skar i tunna strimlor. Lagg pd en
plat eller ugnsform tillsammans med 18k- och paprikastrimlorna. Varm ugnen Hill
250° med grill funktion pé. Tillaga mitt i ugnen i ca 10 min fills
kycklingstrimlorna fér farg och blir grillade. Servera direkt med sallad,
pommes/bréd och vitlokssés. Libanesisk Toum ar en givet tillbehor illl
shawarma, recept pé den hittar du HAR! Lattbakat Orientalisk tunnbréd,
recept hittar du HARI Kebabsés hittar du HAR!






