ZUTATEN

GRIECHISCHER GYROS WRAP

FLADEN: 1. Fir die Pita Fladen Mehl zusammen mit Salz und Olivenél in eine groRe Schissel
400g Mehl ftllen. Hefe und Prise Zucker in ein Glas mit lauwarmen Wasser einrithren und 5
2TL Salz Minuten ziehen lassen. AnschlieBend Hefegemisch zum Mehl geben und alles
1EL Olivenél zundchst mit einem Knethaken, anschlieRend dann mit den Handen zu einem glatten
280ml Wasser Teig verarbeiten

2TL Trockenhefe

Prise Zucker

2. Hefeteig in 6 gleichschwere Stiicke teilen und jedes Stiick zu einer Kugel rollen.
Diese Kugel auf PfannengréBe ausrollen und eine beschichtete Pfanne ohne Ol

TZAZIKI: erhitzen. Fladen nach und nach darin backen: Fladen hinein legen, ca. 1-2 Minuten
400g Griechischer Joghurt von jeder Seite braten und anschlieBend in ein sauberes und leicht angefeuchtetes
1/2 Salatgurke Handtuch wickeln. So bleiben die Pitas weich und flexibel
gall(goblauchzehen 3. Fur den Tzaziki Salatgurke schélen und fein raspeln. Gurkenraspeln gut
Pfeffer ausdriicken und zusammen mit grischischem Joghurt und gepressten
Knoblauchzehen mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
FULLUNG: 4. Fr die Fillung Rind harf anbraten, Tomaten und Salatgurke Klei
200g Rindergyros . Fir die Fillung Rindergyros scharf anbraten, Tomaten und Salatgurke klein
Tomaten schneiden, Rotkohl und Zwiebel in diinne Scheiben schneiden. Natirlich kénnen auch
Salatgurke andere Zutaten genutzt werden, der Kreativitat sind hier keine Grenzen gesetzt
;\?vtitgzln 5. Nun kommt alles zusammen: Pitas bei Bedarf noch einmal in der Pfanne erhitzen

und mit Gyros, Salat und Tsaziki fiillen. Noch warm genieRen

REZEPT FUR: 6 STUCK
DAUER: 1 STUNDE 30 MINUTEN

NHZILON




