Domowy kebab

/ f Sceptykéw kebabu mamy chyba w
. Polsce niewielu. Jego smak czesto
“ kojarzy nam sie z latem lub szybkg opcj3
“ naobiad. Okazuje sig, ze wyczarowanie
. go w domu nie wymaga réwniez zbyt
wiele wysitku. Mozna podac¢ go w butce
lub z porcjg warzyw w postaci frytek z
batatéw. W kazdej opcji smakuje
obtednie.

B SKLADNIKI:

- 1 kg karkéwki

- opakowanie przyprawy do kebaba/
gyrosa

- 2 tyzki oleju

- %2 duzego ziemniaka

- 3-4 patyczki do szasztykdéw
- pieprz

- majeranek

- papryka stodka

- czosnek granulowany

PRZYGOTOWANIE:
Karkéwke kroimy w cienkie pétcentymetrowe plastry. Przyprawe mieszamy z olejem i
wmasowujemy doktadnie w kazdy kawatek miesa. Zostawiamy na noc w loddwce.

Piekarnik rozgrzewamy do 200 stopni. Na blaszce wytozonej papierem ktadziemy pé6t
ziemniaka i wbijamy w niego 3 lub 4 patyczki do szasztykdw. Nabijamy na nie plastry
miesa. Jesli karkdwka byta dos¢ spora- kotlety kroimy na pét i dopiero nabijamy na patyki.
Pieczemy ok 45- 60 minut w piekarniku.

Kiedy mieso bedzie gotowe kroi¢ pionowo bardzo ostrym nozem w cienkie plastry.
Podawac z frytkami z batatéw lub pieczonymi ziemniakami. Dobrze smakuje réwniez w
picie w picie, koniecznie w asyscie ulubionego sosu.



