PETITE GOURMETS
ORTA DOGU

Tavuk Doner (Shawarma)

Geleneksel Turk tavuk doéner tarifi Orta Dogu baharatlari ile. Kolay firinda savarma ve

yogurt sosu. DUrlim veya tabak icin mtkemmel!
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Malzemeler

« 2 libre tavuk incik

« 2 dis sarimsak

» Tyemek kasigi kisnis

» 1yemek kasigi kimyon

» Tyemek kasig kakule tozu

» 1cay kasigi arnavut biberi

» Tyemek kasigi paprika biber

« 2 yemek kasigi taze limon suyu

Yapilist

PORSIYON ZORLUK

3 yemek kasigi zeytinyad
1 bardak stizme yogurt

1 marul

2 domates

1sogan

1tutam fuz

1 tfutam karabiber

4 ekmek



0 Marinayi hazirlayin
Buyuk bir kasede 2 dis kiyilmis sarimsak, 1yemek kasigr 6guttlmus kisnis, 1yemek kasigr kimyon tozu, 1yemek
kasigi kakule, T cay kasigi aci biber, Tyemek kasigi dumanli pul biber, 2 yemek kasigi limon suyu, 3 yemek kasigi

zeytinyady, 1tutam tuz ve 1tutam karabiber karistirin. PUrtizstz ve iyi karisincaya kadar ¢irpin.

e Tavugu marine edin
2 pound tavuk parcalarini marinaya ekleyin ve her parcanin tamamen kaplanincaya kadar ellerinizle karistirin. Kapali

bir kaba veya fermuarli forbaya aktarin ve en az 2 saat veya 24 saate kadar buzdolabinda bekletin.

o Yogurt sosunu hazirlayin

Ktk bir kasede 1su bardagi yogurdu kalan baharatlarla puirtizstiz olana kadar karistirin. Ortin ve servis etmeye

hazir olana kadar buzdolabinda saklayin.

o Tavugu pisirin
Firnni 425°F'ye (220°C) isitin. Tavugu marinadan gikarin ve pargalar arasinda bosluk birakarak pisirme kagidi serilmis

firin tepsisine tek sira halinde dizin.

e Tavuk altin rengini alip i¢ sicakligi 165°F'ye (74°C) ulagincaya kadar 25-30 dakika kizartin. Kenarlar hafif komurlesmis

ve ¢itir olmali.

° Tavugu firndan c¢ikarin ve sularini korumak igin 5 dakika dinlendirin. Lif ydnUnan tersine ince seritler halinde

dilimleyin.

° Servis igin hazirlayin

4 pide ekmegini firnda 2-3 dakika i1sitin veya nemli kagit havluya sarip yumusak ve esnek olana kadar 30 saniye

mikrodalga firinda isitin.

e Birlestirin ve servis edin
Her sicak pideyi dilimlenmis tavuk, taze marul, domates dilimleri ve soganla doldurun. Yogurt sosuyla ciseleyip

sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

320 28g 12g 18g 2g 6g 450mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En sulu sonuglar icin but eti kullanin, ¢tnk{ pisirme sirasinda eti nemli tutan daha fazla yag ve bag dokusu igerir.



Marine etmeden 6nce tavudu esit kalinliga dévin, boylece esit pisme saglanir ve baharatlar etin tamamina daha iyi

nufuz eder.

Pisirdikten sonra dinlendirme suresini atlamayin - dilimlemeden énce tavugu 5-10 dakika dinlendirin ki sular

yeniden dagilsin.
Yogurt sosunu servis etmeden en az bir saat énce yapin ki tatlar kaynassin ve karmasiklik gelissin.

Servis etmeden 6nce pide ekmegdinizi veya lavasinizi isitin - nemli kagit havluya sarip yumusak, esnek ekmek icin

20-30 saniye mikrodalga firinda isitin.
En iyi doku karsithgi ve durimlerde kolay yeme icin sebzeleri tutarl sekilde ince dilimleyin.

Gida guvenligi igin tavugun asiri pisirmeden 165°F (74°C) i¢ sicakliga ulastigindan emin olmak igin et termometresi

kullanin.

Ogun hazirh@r igin tim bilesenleri ayri saklayin ve optimum dokulari korumak ve yumusamamayi énlemek igin

yemeden hemen once birlestirin.

petitegourmets.com



