Ingrediente
¢ = Kotanyi Produkte

500 g

0.5 plic

3 linguri
250¢g

1

1

Pulpe de pui dezosate,
fara piele

¢ Fripturs de pui
amestec de asezonare

Ulei de masline

Orez cu bob lung
Ceaps rosie mica
Castravete proaspat
Rosii coapte

Salata verde la alegere
(iceberg sau romaine)

Zeama de la Y2 laméie

Optional: faurt grecesc,
sos tahini sau hummus

(KOTANYD)

Shawarma de pui cu orez
@ 4—Min. Q@D

Pregatire

1 Pune puiul intr-un bol, adauga amestecul de condimente Kotanyi, zeama de
[amaie si uleiul de masline. Amestecd bine si lasa la marinat cel putin 30 de
minute, ideal peste noapte.

2 Fierbe orezul in ap3 cu sare conform instructiunilor de pe ambalaj. Scurge-I
si pastreaza-l acoperit ca sd raméana cald.

3 Taie ceapa rosie in semilune subtiri, castravetele si rosiile in cubulete, iar
salata rupe-o sau taie-o dupa preferinta.

L4 Gateste puiul intr-o tigaie incinsa, farad adaos de grasime — cateva minute
pe fiecare parte, pédna devine frumos rumenit si usor crocant pe margini.
Dacad este necesar, gateste-l in doua transe pentru o caramelizare mai buna.
Las3-l s&@ se odihneascd 5 minute, apoi taie-| fasii.

5 In fiecare bol, asaza straturi de orez fiert, pui shawarma la gratar, rosii,
castravete, ceapa si salata proaspata. Adauga iaurt grecesc, tahini sau o
lingura de hummus, daca doresti.



