Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte
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Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Hausgemachter Gyros-Doner

W 800 g Schweinenacken

B 2 EL GEFRO Bio Griechenland
Wirzmischung

B 2 EL Bio Olivendl Nativ Extra

W 1 Zwiebel, mittelgrof3

B 2 Strauchtomaten, mittelgro3

B 0,5 Gartengurken

B 250 g Joghurt

W 4 Stick Pitabrote

B grol3e HolzspielRe

Weitere tolle Rezepte findest du unter
www.gefro.de

Hausgemachter Gyros-Ddner

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 90 Minuten

Néhrwerte pro Portion:
820 kcal Brennwert 42 g Fett 45,5 g Kohlenhydrate 12 g Ballaststoffe 62 g Eiweil3
1 Fleisch marinierenDen Schweinenacken in dunne Scheiben oder Streifen
schneiden. Mit GEFRO BIO Olivendl Nativ Extra und der GEFRO Griechenland
Mix Wirzmischung grindlich vermengen und mindestens 30 Minuten ziehen
lassen.

Gyros-Turm schichten

Die grof3e Zwiebel halbieren und mit der Schnittflache nach unten auf ein Backblech oder
in eine Auflaufform setzen. Die Schaschlikspiel3e mittig hineinstecken und das in Olivendl
und Griechenland Mix Wirzmischung marinierte Fleisch darauf schichten.

Fleisch garen
Den Gyros-Turm im vorgeheizten Backofen bei 220 °C Ober-/Unterhitze etwa 20-30
Minuten goldbraun garen.

Joghurtsauce zubereiten

Die Gurke fein wurfeln oder raspeln und mit dem Joghurt verriihren. Mit etwas GEFRO
Griechenland Mix Wirzmischung abschmecken.

Doner flllen

Das Fleisch in feine Streifen schneiden. Die Pitabrote erwéarmen und mit Fleisch, Tomaten,
Gurken und der Joghurtsauce fullen.

Tipp:Fur besonders knusprige Fleischrander den Gyros-Turm in den letzten 2-3 Minuten
unter den Grill stellen. So erhélt das Fleisch das typische Rostaroma wie frisch vom
Drehspiel3.


https://www.gefro.de/products/griechische-wuerzmischung-bio
https://www.gefro.de/products/olivenoel-nativ-extra-kaltgepresst-bio
https://www.gefro.de

