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GrIeChISCheS GerssandWICh He.ute schwelgen wir in der griechischen Aromenwelt: Saﬁlger Sghwelnerucken wird mit
Zwiebeln und Oregano angebraten und dann als Gyros mit cremiger Joghurtsauce,

mit Schweinericken und Joghurtdip knackiger Gurke und frischem Romanasalat in knusprige Baguettebrétchen gefillt. Das

geht richtig schnell und schmeckt richtig gut!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung
Schweinertickensteak

- 1 Packchen getrockneter
Oregano

« 1 Gurke

+ 2 Packungen Romanasalat

- 1 rote Zwiebel

+ 1 Becher Joghurt7

10g frischer Dill

- 4 Baguettebrotchen !

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen
+ Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 648kcal, Fett 20.2g,
Kohlenhydrate 74.3g, Eiweil3 41.8g

1. Fleisch vorbereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Fleisch mit
etwas Kichenkrepp trocken tupfen, in ca.
1em diinne Streifen schneiden und mit dem
getrockneten Oregano, 1EL Olivendl sowie
Salz und Pfeffer vermengen. Bis zur weiteren
Verwendung beiseitestellen.

4. Brotchen aufbacken

Die Brétchen auf einem mit Backpapier
belegten Backblech 3-5Min. im Ofen
aufbacken.

2. Gemiise vorbereiten

Die Gurke der Lange nach vierteln, die
Kerne mit einem kleinen Loffel herauskratzen
und die Gurke in diinne Scheiben
schneiden. Den Romanasalat waschen und
in Streifen schneiden, dabei den Strunk
entfernen. Die Zwiebel schalen, halbieren
und in feine Streifen schneiden.

5. Fleisch braten

Das Fleisch mit den Zwiebeln in einer
groBen Pfanne bei starker Hitze 3-5Min.
scharf anbraten, bis das Fleisch durch ist.

3. Joghurt anriihren

2-3EL Joghurt mit 1-2EL Olivendl und 1-2EL
Essig zu einem Dressing verriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und
beiseitestellen. Den restlichen Joghurt glatt
rihren und ebenfalls mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Dill samt Sténgeln fein
schneiden und unterrihren.

6. Sandwiches fiillen

Die Brétchen jeweils zu 2/3 aufschneiden
und das Innere mit dem Dilljoghurt
bestreichen. Die Brétchen mit dem Fleisch
und den Gurken belegen. Ubrige Gurken
mit dem Romanasalat und dem
Joghurtdressing vermischen und den Salat
zu den Gyrossandwiches servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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