Iskender Kebab 

Nodig:

Ons of 7 kipdijfilet
Eetlepel uipoeder
4 eetlepels olijfolie

2 eetlepels citroensap

1 eetlepel tijm, fijngehakt, bij voorkeur verse
zout en peper naar smaak

Bekertje Turkse yoghurt

Knoflookpasta
1 kleine ui, fijngehakt

2 blikken (400 g ) gepelde tomaten

Suiker 

1 eetlepel paprikapoeder

een snufje cayennepeper
Half pakje roomboter
5 pitabroodjes

Bereidingswijze:
Snijd het vlees in dobbelstenen (2 bij 2 cm). Meng het uipoeder, 2 eetlepels olijfolie, het citroensap, zout en peper en de tijm in een flinke kom goed door elkaar. Roer de blokjes vlees door deze marinade en zet de kom afgedekt enkele uren in de koelkast. Maak de tomatensaus: Verhit 2 lepels olijfolie in een pan, zweet hierin de fijngehakte ui en wat knoflookpasta aan en voeg na enkele minuten de tomaten met het vocht toe (blikken met een scheutje water leegmaken in de pan). Voeg ook suiker, zout en peper toe en laat de saus een klein half uur zachtjes pruttelen. Smelt in een steelpan een half pakje roomboter en roer hier het paprikapoeder en een snuf cayennepeper doorheen. Snijd de pitabroodjes in blokjes en gooi ze erin. Zodra de boter opgezogen is, de pit hard zetten zodat de blokjes goed hard uitgebakken worden. Bak vervolgens de kip in een hele hete pan met extra olie (op P stand) totdat ze lekker bruin zijn van buiten.
Combineer op je bord wat broodblokjes, een lepeltje yoghurt, tomatensaus en vlees bij elkaar.
