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PLATOS PRINCIPALES

Kebab casero

® 20min ¥ 1racidn & 739 kcal

Elaboraciéon

Ingredientes

Anadir a la carne picada las especias: comino, pimienta,
150-180g de carne picada por . , , P . P P
pimenton, orégano, una pizca de sal y canela

racion
Comino Afadir la cebolla triturada y el yogur griego natural
Fmteniz Remover todo hasta obtener una pasta homogénea
Pimenton

Enrollar la carne como se muestra en el video
Orégano

Hornear la carne junto a los vegetales durante 20 minutos a
200°C

Una pizca de sal

Una pizca de canela
Sacar los vegetales transcurrido el tiempo

1 cebolla triturada

1 yogur griego natural ' Montar el kebab en el pan de pita o de fajita estilo durum

Pan de pita o pan de fajita estilo
durum RECOMENDACIONES

Si lo deseas, puedes cocinar la carne unos 10 minutos mas para

POR RACION gue quede mas tostadita, igualita a la de un restaurante.
Proteinas 519
Grasas 359
Hidratos 559
Fibra 529

Hecho con '5 CookNest




