
Gyros mit Dillsauce

360Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten Personen Bewertung:

�����Puten��et
2�Stk.�Zwiebe�
3�Stk.�Tomaten
�üner�Sa�at
�
für�die�Marinade
�
250��r��riechischen�Jo�hurt�
2�TL�Sa�z
��TL�Pfe�er
2�TL�Paprikapu�ver
2�TL�Currypu�ver
��TL��ümme���emah�en
2�TL�Ore�ano
��TL�Thymian
�
Für�die�Di��sauce
�
250��r��riechischen�Jo�hurt
2�TL�Paprikapu�ver
2�TL�Currypu�ver
��TL��nob�auchpu�ver
2�EL�Di��
2�EL�Petersi�ie
��k�eine�Scha�e�Sch�a�obers(Sahne)
��k�eine�Scha�e�Ceme�Fraiche
Sa�z�und�Pfe�er�zum�abschmecken

Zutaten: Zubereitung:

Das�Puten��et�in�mund�erechte�Stücke�schneiden�und�in�eine
Schüsse���eben.
Die�Gewürze�der�Marinade�mit�dem�Jo�hurt�vermen�en�und�über
das��eschni�ene�F�eisch��eben�und��ut�durchrühren.
Mit�Frischha�tefo�ie�abdecken�und�für�mindestens�3�Stunden�in�den
�üh�schrank�ste��en.
�
Nun�zur�Sauce:
�
A��e�Zutaten�in�eine�ausreichend��roße�Schüsse���eben�und��ut
verrühren.
Mit�Frischha�tefo�ie�abdecken�und�auch�ab�in�den��üh�schrank.
�
�or�der�Zubereitun��des�Puten�eisches�kann�schon�ma��ein
�än��iches�Te��er�bereit�este��t�werden�und�darauf�die�Tomaten,
Zwiebe��und�Sa�at�an�erichtet�werden.
Zwiebe��schä�en,�ha�bieren�und�in�ha�be�Rin�e�schneiden.
Die�Tomaten�in�Scheiben�schneiden.
Den�Sa�at�etwas�k�einzupfen�und�ebenfa��s�am�Te��er�anrichten.
�
F�eisch�Zubereitun�:
�
Eine�ausreichend��roße�Pfanne�auf�den�Herd�ste��en�und�mit
Bratenö��befü��en.
Soba�d�das�Ö��erhitzt�ist�kommen�die�F�eischstücke�mit�der
anha�enden�Marinade�in�die�Pfanne�und��etzt�die�F�eischstücke
schön�knuspri��Braten.
Den�Bratensa��in�der�Pfanne�später�zum�Anrichten�am�Te��er
verwenden.
Soba�d�das�F�eisch�fer��,�am�vorbereiteten�Te��er�zu�den�Zwiebe�n,
Tomaten�und�Sa�at��eben.
�
Anrichten:
Die�Zwiebe�streifen,�Tomaten�und�Sa�at�mit�O�ivenö��und�Ba�samico
Essi��über�ießen.
Das�F�eisch�mit�dem�Bratensa��beträufe�n�und�a��es�mit�etwas
ita�ienischen��räutern�bestreuen.
�
�Nun�nur�noch�unsere�Di��sauce�dazuste��en�und��enießen.
�
Gutes�Ge�in�en�und�Mah�zeit!
�
�
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