Gyros mit Tsatsiki

Eine schnelle und einfache Zubereitungsart flr Gyros stellen wir in diesem
Rezept vor. Wir verwenden Schweinefilet und frittieren das Fleisch kurz und
knusprig. Dadurch entstehen die typischen Brataromen die dann in
Kombination mit Zwiebeln, Kartoffeln, Majoran und Thymian eine groRartige
Gyrospfanne ergeben.

Wer die Zutaten geschickt und schnell vorbereitet, schafft die eigentliche
Zubereitung in weniger als 40 Minuten. Krautsalat oder frischer, griiner Salat
kénnte das Gericht erganzen, sehr gerne wird auch frisches und warmes
Fladenbrot zu diesem Gericht serviert. Wir wiinschen gutes Gelingen und
schicken einen griechischen GruB in lhre Kiche!

Zubereitung

E 40 Minuten

m 2 Portionen

Zutaten

Tomatensalat zubereiten:
10 Cocktailtomaten

1 EL Olivendl zum Beispiel von Dante
Salz

Pfeffer

etwas Zucker

Tsatsiki zubereiten:

1 Becher Joghurt

1 Stlick Knoblauchzehe

1 TL Zitronensaft

1 Packung Kresse

Gyros zubereiten:

250 g Schweinefilet

200 g Kartoffeln

1 gelbe Zwiebel in Streifen
1 Rote Zwiebel in Streifen
1 EL Thymian

1 EL Majoran

1 EL Dante Olivendl

500 g Ceres Kokosfett

= Die Cocktailtomaten halbieren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl wiirzen und marinieren.

m Joghurt mit fein gewdirfelter Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer und Zitronensaft verriihren und in kleinen Schalen bereit stellen, mit Kresse
dekorieren.

= Kartoffeln in 0,5 cm groBe Wurfel schneiden und in einem Topf im Korb oder in der Fritteuse in heiBem Ceres Kokosfett bei 170° C fir zwei
Minuten frittieren. Kartoffelwurfel aus dem Fett heben, kurz abkiihlen lassen, dann erneut knusprig frittieren. Kartoffelwirfel in eine
Schissel legen und warm halten.

= Schweinefilet in Streifen schneiden, in Mehl wenden, im heiBen Fett kurz knusprig frittieren, abtropfen lassen und zu den Kartoffeln
geben. Gyros mit Zwiebeln, Thymian, Majoran, Salz und Pfeffer sowie ein EL Olivendl wiirzen und durchschwenken.

= Gyros anrichten und mit den Cocktailtomaten dekorieren, Tsatsiki dazu stellen und rasch servieren.

Hauptspeisen

Zuruck
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