
2 15” EASY

PLANCHA

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

500  g 	   Kachel f l e i s ch 
1  EL 	   Gyros-G e würz 
4 	   arab.  F ladenbrot 
1 	   rote  Zwieb e l 
2 	   Knoblauchzehen 
e twas 	   L imettens af t 
80  g 	   Gurke 
200  g 	   g r ie ch .  Jog hur t 
e twas 	   Ol ivenöl

D as  Kachel f l e i s ch  zunächst  in  k le ine ,  dünne  Stücke  s chne iden 

und mit  Gyros-G e würz  s owie  e twas  Öl  g r ünd l ich  ver mis chen .  D as 

F le i s ch  ans ch l ießend e twas  z iehen  l ass en . 

Für  das  Tzatz i k i  den  g r ie chis chen  Jog hur t  mit  den  gepress ten 

Knoblauchzehen  ver mis chen .  Die  Gurke  g rob  rasp e ln ,  in  e in 

Küchentuch  geb en  und k räf t ig  aus dr ücken ,  damit  das  Tzatz i k i  sp ä-

ter  n icht  zu  wässr ig  wird .  Die  Gurke  unter  den  Jog hur t  mis chen 

und a l l e s  mit  e twas  L imettens af t  abs chme cken . 

Die  rote  Zwieb e l  s chä len  und in  dünne  Ha lbr inge  s chne iden .  Je tz t 

das  mar in ier te  Kachel f l e i s ch  auf  der  he ißen  Plancha  k räf t ig  anb-

raten ,  bi s  e s  s chöne  Röst aromen b ekommen hat  und  durchgegar t 

i s t .  Ans ch l ießend e twas  Gyros  auf  e in  arabis ches  F ladenbrot  ge-

b en ,  Zwieb e l r inge  und Tzatz i k i  darauf  ver te i l en  und no ch  e inen 

k le inen  Spr i tzer  L imettens af t  dar üb ergeb en . 

D as  F ladenbrot  eng  zus ammenrol len  und d i rekt  genießen . 

GYROS FLADEN


