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Hahnchen Schawarma

Fiir das marinierte Fleisch:

600 g Hahnchenfleisch, in dlinne Streifen geschnitten
2 Knoblauchzehen, gehackt
2 Teelodffel Lien Ying Kreuzkiimmel gemahlen

2 Teeloffel Paprikapulver

1 Teeloffel Lien Ying Kurkuma gemahlen

Gesamtzeit: 1 h 30 min

1 Teeloffel Lien Ying Koriander gemahlen

Schwierigkeitsgrad: einfach 0.5 Teelsffel Zimt

Portionen: 6 Personen 1 Teeloffel Cayennepfeffer

1 Zitrone, davon der Saft
3 Essloffel Joghurt

Salz, Pfeffer

Fiir die Tahina Sauce:

4 Essloffel Al Amier Tahina Sesame Paste
2 Knoblauchzehen, gehackt
Wasser, fur die gewiinschte Konsistenz

1 Zitrone, davon der Saft
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Salz, Pfeffer

Optional Petersilie, fein gehackt

Fiir die Fiillung:

6 Fladenbrote oder Pita

Tomaten, in Scheiben geschnitten
eingelegte Gurken, in Scheiben geschnitten
Salat nach Wahl

rote Zwiebel, in Ringe geschnitten

Hahnchen Schawarma

In einer Schiissel alle Zutaten fiir die Marinade
vermengen: Knoblauch, Kreuzkiimmel, Paprika,
Kurkuma, Koriander, Zimt, Cayennepfeffer, Zitronensaft,

Joghurt, Salz und Pfeffer.

Das Fleisch in die Marinade geben und sicherstellen, dass
es gut bedeckt ist. Mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank
marinieren, am besten tber Nacht fiir intensiveren

Geschmack.

Das marinierte Fleisch in einer Pfanne bei mittlerer Hitze

braten, bis es durchgekocht und leicht gebraunt ist.



Tahina, gehackten Knoblauch und Zitronensaft in einer
Schiissel vermengen. Nach und nach Wasser hinzufiigen
und gut umrihren, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

optional gehackte Petersilie hinzufligen.

Das gebratene Fleisch auf die aufgewarmten Fladenbrote/

Pita legen. Mit den Tomaten, Gurken, Salat und

Zwiebelringen belegen. Mit der Tahina-Sauce betraufeln.
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