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SHAWARMA

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram dana eti (kuzu veya tavuk da kullanabilirsiniz), ince dilimlenmis
4-6 adet lavas ekmegi veya pide

1 blyUk sogan, ince dilimlenmis

1 blyUk domates, ince dilimlenmis

1 salatalik, ince dilimlenmis

Yarim demet taze maydanoz veya marul yapraklari
2 yemek kasi§i zeytinyadi veya sivi yag

2 dis sarimsak, ezilmis

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi toz kirmizi biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi toz kori

Tuz

Derin bir kapta, et dilimlerini zeytinyadi veya sivi yag, sarimsak, kimyon, toz kirmizi biber, karabiber, toz kéri ve
tuz ile marine edin. En az 1 saat buzdolabinda dinlendirin.

Marine olan etleri tavada veya 1zgarada, her iki tarafi da iyice kizarana kadar pigirin.

Lavas ekmegini veya pideyi hafifce islatarak bir tabaga serin. Uzerine maydanoz veya marul yapraklar serin.
Domates dilimlerini, sogan dilimlerini ve salatalik dilimlerini ekmegin lizerine yerlegtirin.

Uzerine pisirdiginiz et dilimlerini yerlestirin.

Ekmek kenarlarini ice dogru katlayarak shawarma&apos;yi sarin.

Hazirladiginiz shawarma&apos;y! dilimleyin ve servis tabagina yerlestirin.

Istege bagl olarak, tzerine limon sikarak veya yogurt ile servis edin.
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