pamperedfchef

Saftiges Gyros, ohne anbraten

Zutaten

1kg Schweineschnitzel aus der Oberschale
2 Knoblauchzehen

3 Zwiebeln, mittelgrof3

3 EL Tomatenmark

3 TL Gyroswdurzer

Y TL Kreuzkimmel

3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

I

So funktioniert es!

Das Fleisch, in 1x 4cm starke Streifen schneiden.

Eine Zwiebel in kleine Wirfel schneiden, eine weitere in 3mm starke Ringe.
Knoblauch, fein hacken.

Alles in eine Schissel mit Deckel geben.

Wirzen, Tomatenmark und Olivenél dazu geben und kraftig mischen.

Zeit zum Marinieren!
3 - 6 Std sollte das Fleisch so, kiihl gestellt, marinieren.
Je langer, umso besser!

Ofenmeister fillen und Backofen auf 230C vorheizen!
Unten in den Ofenmeister kommt eine, in Ringe geschnittene Zwiebel.
Auf die Zwiebelringe kommt das marinierte Gyrosfleisch.

Ab in den Ofen!

Mit Deckel fir ca. 35 Minuten bei 230C° Umluft, backen

Deckel abnehmen und das Gyros fir weiter 12 - 15 Minuten ohne Deckel in den Ofen schieben.
Nach 8 Minuten das bereits knusprige Fleisch einmal wenden.

Weiter backen, bis sich wieder Réstaromen am Fleisch gebildet haben.

Etwas Ruhezeit fur das Fleisch!

Das Gyros, aus dem Ofen, auf das Kuchengitter stellen und noch mal umrdhren.

Dabei mit dem Fleisch, die Réstaromen vom Rand des Ofenmeisters etwas ins Gyros wischen.
Deckel aufsetzen und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Der noch vorhandene Bratensaft zieht jetzt in das Fleisch.

Mein Tipp!

Kreuzkimmel darf schon etwas mehr ran, es gibt den typischen Gyros Geschmack

Dazu gibt es roten Reis aus dem kleinen Zaubermeister, der ca. 35 Minuten neben dem Gyros im
Backofen gegart wird.

Guten Appetit!
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