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Lamm Gyros
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Das Rezept ist fiir 8 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

1 kg Lammnierstiick Dann das Lammfleisch kurz unter
Salz und Pfeffer flieBendem Wasser abspiilen und trocken
tupfen. Dann das Fleisch in Scheiben
schneiden und danach in schmalere

Streifen.
Nun das Lammflei mit dem vorbereiteten
Gyrosgewiirz und
4EL Olivenol mischen und 2 - 3 Stunden zugedeckt

marinieren lassen.

nun Das Lamm-Gyros auf dem heissen
Feuerring unter standigem Riihren etwa
5 - 6 Minuten braten, wenn notig etwas
Olivendl nachgiessen und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.
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Bohnenpackchen

Das Rezept ist fiir 8 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

600g Bohnen rot Bohnen in kochendes Salzwasser geben,
ca. 10 Min kochen, sollten noch etwas
knackig sein. In Kaltwasser abschrecken,
Bohen auf 16 Biindel verteilen und mit
16 Specktranchen umwickeln.

nun die Bohnen auf dem heissen, gedlten
Feuerring erhitzen.

Pitabrot

Das Rezept ist fiir 8 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

8 Pitabrote beidseitig mit etwas Wasser bestreichen und
auf der dusseren, kiithleren Seite des
Feuerrings etwa 5 Minuten erhitzen,
gelegentlich wenden.
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