Doradca

smaku
ALI
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
45 MIN 3.4

SKEADNIKI

Chlebki pita:

maka pszenna

0,5 kilograma

woda 270-300 mililitréw
drozdze suche 10 graméw

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 3 tyzeczki

cukier 2 tyzeczki

olej 2 tyzki
Nadzienie:

topatka wieprzowa 350 graméw
Przyprawa kebab-gyros klasyczna Prymat 1 tyzka

kapusta pekinska
pomidor
cebula biata

cebula czerwona

Sos:

jogurt naturalny

1 mate opaowanie

majonez 2 tyzki
czosnek 2 zabki
Bazylia suszona Prymat 1 szczypta
Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 szczypta



cukier 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Chlebki pita: Wszystkie sktadniki tgczymy ze sobg i wyrabiamy ciasto. Powinno by¢ elastyczne i
nie lepi¢ sie do dtoni. W razie potrzeby dolewamy odrobine wody lub dodajemy odrobine maki.
Wktadamy do miski, przykrywamy i zostawiamy na godzine do wyrosniecia. Po tym czasie
rozgrzewamy piekarnik do 250 stopni (w $rodku piekarnika od razu ma sie grza¢ blacha wytozona
papierem do pieczenia) i dzielimy ciasto na 3-4 czesci (zalezy od wielkosci chlebkéw, ktére chcemy
otrzymac). Rozwatkowujemy dos¢ ptasko (maksymalnie na 10 mm grubosci), smarujemy olejem z
obu stron i od razu ktadziemy na goraca blache. Pieczemy 8-10 minut.

Nadzienie: topatke kroimy w niewielkie paski i doktadnie mieszamy w misce z przyprawg do
gyrosa. Zawijamy w folie spozywczg i odstawiamy do lodéwki na wiele godzin, najlepiej na cafa
dobe. Zamarynowane mieso smazymy przed podaniem.

Sos: Czosnek przepuszczamy przez praske i doktadnie mieszamy z resztg sktadnikéw.

Ztozenie kebaba: Chlebki przecinamy wzdtuz do 2/3 dtugosci i smarujemy sosem. Naktadamy do
srodka poszatkowang kapuste, podsmazone mieso, plasterek pomidora, odrobine cebuli, znowu

podlewamy sosem i zajadamy sie :)

Smacznego!



