Roergebakken aardappeltjes met shoarma
Roerbakken, Hoofdgerecht, 4 personen, Bereidingstijd 30 minuten, Frans 
Ingrediënten
· Krielaardappelen, gewassen en gehalveerd 
· Peper
·  Olijfolie 
·  Shoarmavlees 
· 0,5 dl Runderbouillon (van een tablet) + bloem om te verdikken
·  Peterselie 
· Bosuitjes, in stukjes van 4 cm 
· Knoflooksaus
· Gemengde sla 
· Bieze rauwkost
· Beetje chili
Bereiden
Kook de aardappeltjes ca. 12 min. in water met zout. Giet ze af en laat ze droog stomen. 
Verhit de helft van de olie in een wok en roerbak de aardappeltjes op een hoog vuur in ca. 6 min. mooi bruin. Schep ze uit de pan en houd ze warm. 
Verhit de rest van de olie , voeg het shoarmavlees toe en bak het mengsel al omscheppend mooi bruin en gaar. 
Voeg de bouillon en peper toe en warm alles goed door. 
Schep de peterselie, de bosuitjes en de aardappels erdoor en verwarm nog 2 min. 
Serveer de roerbak met gemengde sla (met Bieze rauwkost)
Serveren met frites of shoarma broodjes
Eventueel met (kastanje) champignons of/en rode paprika.
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