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Putengyros

saftig, lecker, schnell gemacht

Zutaten fiir 4 - 5 Personen
1,3kg Putenbrust

3EL Gyros Wiirzer

3EL Sonnenblumenol

1 Knoblauchzehe

3 Zwiebeln

50g Tomatenmark

1TL Worcestersauce

So Funktioniert es!

Putenbrust in Streifen schneiden ca. 1 x 4 -5cm
Eine Zwiebel in grobe Wiirfel / Stiicke schneiden
Das Fleisch mit der geschnittenen Zwiebel, durch die Presse gedriickte Knoblauchzehe, Gyros Gewiirz,
Sonnenblumendl, Worcestersauce und dem Tomatenmark kraftig mischen.

Fiir 1 — 4 Std ziehen lassen.

So geht es weiter!

2 Zwiebeln in Ringe schneiden.

Die Hélfte der Zwiebelringe unten in den Ofenmeister geben.

Das marinierte Fleisch darauf geben.

Die restlichen Zwiebelringe zum Fleisch geben und-etwas unterheben.

Ab in den, auf 230C vorgeheizten Ofen!

Mit Deckel auf 2 Schiene von unten fiir 25 Minuten backen.

Nach 25 Minuten das Gyros einmal umriihren'und auflockern.

Fiir 10 Minuten ohne Deckel mit Umluft'etwas braunen

Das Fleisch wenden und nochmal fiir weiter 10 Minuten ohne Deckel backen

Die entstandene Fliissigkeit sollte jetzt so gut wie weg sein.

Sollte noch zu viel Fliissigkeit da sein, einfach mit Deckel aufferhalb vom Ofen 10 Minuten ruhen lassen.

Ab auf den Teller!
Mit Reis, Krautsalat und Zaziki servieren

Vor dem servieren noch ein Paar grobe Zwiebelringe von einer roten Zwiebel auf das Gyros legen.

Guten Appetit!



