
شاورما اللحم بصلصة الكزبرة
والنعناع

إعدادالمكونات

 قطع خبز نان 

 غ لحم الغنم، مقطعاً 

 مغلف خلطة الشاورما من ماجي® 

 م ك زيت جوز الهند 

 كبار بصل، مقطَع ناعماً 

 غصن إكليل الجبل 

 أكواب ماء 

 كوب صلصة المانجو1/2 1/2

 باقة نعناع طازج مفروم 

 باقة أوراق الكزبرة المقطعة 

 متوسط فلفل أخضر 

 م ك لبن الزبادي 

 م ص مسحوق فلفل حار1/2 1/2

 م ص مسحوق فلفل حار1/4 1/4

 كوب حبوب السمسم1/4 1/4

يحمّى الفرن مسبقاً على حرارة ١٧٠ درجة مئوية. يفرك لحم فخذ الخروف.1
بخلطة البهارات الهندية من ماجي. تسخّن ملعقتان كبيرتان من زيت جوز الهند

في قدر كبيرة مقاومة للحرارة أو في صينية فرن مقاومة لحرارة الفرن، ويقلى من
كل الجوانب حتى يصبح لونه بنياً. يرفع عن النار ويترك جانباً. في هذه الأوقات،
يقلى البصل حتى يطرى ويضاف فخذ الخروف، إكليل الجبل والماء. تغطى القدر

ويخبز في الفرن لمدة ٣ ساعات. يشرّح اللحم الطري بالشوكة إلى شرائح
للشاورما.

لتحضير صلصة التغميس بالكزبرة والنعناع، يوضع الفلفل، النعناع والكزبرة في.2
خلاط صغير إلى أن يصبح المزيج كالمعجون. يوضع في وعاء ويحرك مع

اللبنة، غارام ماسالا وبودرة الفلفل الحار.

لتحضير لفائف الشاورما، توضع شرائح لحم الشاورما على رغيف النان ثم قليل.3
من صلصة الكزبرة والنعناع. (ؤثقليل من صلصة المانجو اجتياري )وأخيراً ترش

بقليل من حبة البركة المحمصة.

48.28 غالكربوهيدرات

315.9 كيلو سعرة حراريةالطاقة

62.7 غالدهون

62.2 غالأساسية

13.9 غبروتين

51.2 غالدهون المشبعة

449.91 مغصوديوم

4.4 غالسكريات

180 الدقائق
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