Broodje Shoarma

Le Cuisinier

Door Jan Boeren

Recept voor ca 6 pita broodjes kipshoarma met twee sauzen

(We bakken 12 pitabroodjes: zes voor nu; zes voor later)

Voor ca 12 broodjes:

500 g bloem of
patentbloem

7 g instantgist

8 g zout

Ca 15 g neutrale olie
290 g water

Voor de vulling:

500 g Kippendijen of
kipfilet
Shoarmakruiden.
Bloem.

Neutrale olie.
Zonnebloemolie is
prima.

Sla: ijsbergsla is mijn
favoriet.

Voor de sauzen:
Knoflooksaus

Mayonaise

Koffieroom

Knoflook

Eventueel wat bieslook,
maar het mag ook
zonder

Broodjes:

1.

Maak een soepel deeg van de ingrediénten en kneed
het tot je er een elastisch en bijna doorzichtig vlies van
kunt trekken. Laat dit deeg rijzen op ca 35°C tot het
deeg minimaal is verdubbeld in volume.

Sla het deeg door en vorm er een rol van. Steek hier 12
deegstukjes van, elk ca 65 g. druk elk deegstukje plat en
rol he tuit tot een dikte van ca 1 cm en een diameter
van 15 cm. Leg deze plakken deeg op een bakpapier op
een bakplaat. Laat weer rijzen op ca 35°C tot de dikte
minimaal is verdubbeld. Geef de broodjes juist voor ze
de oven ingaan nog een ‘tik’ op hun kop, gewoon met
de hand. Zo zakt het broodje weer een beetje in en
souffleert het straks beter.

Verwarm de oven voor op 210 a 220°C. bak hierin de
broodjes tot ze volledig gesouffleerd zijn en op de
randen juist beginnen te kleuren. Laat de broodjes op
een rekje afkoelen.

De vulling:

4.

Snijd het vlees in reepjes, bestrooi het met wat bloem
en met veel shoarmakruiden. Meng goed. Doe er wat
neutrale olie op en meng nog eens. Laat een uurtje
marineren.

Bak het vlees aan in een droge pan (er zit al olie in de
marinade). Door de toegevoegde bloem wordt het
vlees mooi krokant.

Selecteer wat slablaadjes en zet op ijswater.

Knoflooksaus:

7.

Pureer een teentje knoflook. Dat gaat het best in een
vijzel. Heb je die niet, gebruik dan een knoflookpers.
Meng de knoflook met ruim mayonaise en voeg
koffiemelk toe tot je de juiste consistentie en smaak
hebt. Voeg eventueel nog wat fijngesneden bieslook
toe. Realiseer je dat de knoflooksaus in de loop van
enkele uren steeds sterker van smaak wordt. Maak de
saus minstens een uurtje voor consumptie.
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Hete saus Hete saus:
9. Snijd de sjalot in een zeer fijne brunoise: een
e Sambal oelek zogenaamde ‘suiker’. Meng met evenveel sambal en
e Sjalot wat neutrale olie. Maak de saus minstens een uurtje
e Neutrale olie voor consumptie.
Presentatie:

e Droog de sla en snijd in dunne chiffonade.
e Snijd een broodje met een scherp mes half open. Vul het met sla en met vlees.
e Serveer de sauzen er apart bij.
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