Gyros-Auflauf mit Metaxa und Schmand-Sahne-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir das Gyros-Gewiirz:

2 EL Olivenol 1 EL Thymian 1 EL Rosmarin

1 EL Paprikapulver, edelsif 1 EL Oregano 1 TL schwarzer Pfeffer

1 EL Salz 1 TL Knoblauchpulver

Fiir das Fleisch:

500 g Hahnchenbrust 1 Zwiebel 1 Paprika rot

200 g Champignons 2 EL Tomatenmark 300 ml Hithnerbriihe

100 g Schmand 100 ml Sahne 50 ml Metaxa (oder Rum)
Salz, Pfeffer 200 g geriebener Kése

Das Fleisch waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Anstelle von Hihnchenbrust eignen sich auch andere Fleischsorten.

Fiir das Gyros-Gewiirz die Krauter und die Gewiirze in einer Schale mischen.

3 EL Gyros-Gewiirz und 2 EL Ol zu dem Fleisch geben, mischen und fiir 60 min. in den Kiihl-
schrank stellen.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Paprika waschen und in Wiirfel oder Streifen klein schneiden.

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 200° Ober-/Unterhitze aufheizen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, darin das Fleisch in 2 Portionen scharf anbraten und in eine
Auflaufform umfiillen.

In der gleichen Pfanne die Zwiebel mit etwas Ol andiinsten, Paprika-Wiirfel hinzugeben, an-
diinsten und schliefllich die Champignons untermischen und andiinsten.

Das Gemiise zur Seite schieben, Tomatenmark in die Pfannenmitte geben, anrtsten, mit der
Briihe abloschen, Metaxa dazu geben und fiir 10-15 Minuten kocheln lassen.

Nun Schmand und Créme fraiche dazugeben und unterriihren; mit Salz, Pfeffer wiirzen und
abschmecken.

Die Sofle zu dem Fleisch in die Auflaufform geben und vermischen.

Als Abschlusss geriebenen Kése tiber den Auflauf streuen und fiir 30 Minuten bei 200°C Ober-
/Unterhitze im Ofen backen.

Vor dem Servieren frische Kriuter oder Schnittlauch iiber den Auflauf streuen.

Dazu passt Basmati-Reis.
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