Pfannen-Gyros mit Tzatziki und Fladenbrot

Fiir vier Personen
Fiir das Gyros:
600 g Schweine-Fleisch (Oberschale) 1/2 T1 Kreuzkiimmel 1/2 T1 Kurkuma

1/2 Tl Ingwer Chili-Flocken Paprika-Pulver

2 Knoblauch-Zehen 2 EL Olivenol 120 g rote Zwiebeln
4 Zweige Oregano 1 gelbe Paprika

Fiir das Tzatziki:

4 Blétter Romana-Salat 125 g Quark 125 g Schaf-Joghurt
150 g Schlangen-Gurke 2 Knoblauch-Zehen 60 g Zwiebel-Wiirfel
1 TL Olivenol Salz, Pfeffer 1 kleines Fladenbrot
Zucker Zitronensaft

Das Schweine-Fleisch leicht anfrieren, sodann mit der Brotmaschine in diinne Scheiben und
danach in Streifen schneiden, mit den genannten Gewiirzen vermengen, fest in Folie verpacken
und bis zum nichsten Tag im Kiihlschrank marinieren lassen.

Das Fleisch mit den Gewiirzen in einer heiflen Pfanne anbraten. Die Hélfte der roten, in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln hinzufiigen. Die in Streifen geschnittenen Paprika-Schoten und Oregano
zugeben.

Die Schlangen-Gurke raspeln und auf Kiichenpapier trocken tupfen. Quark mit Schaf-Joghurt,
Zwiebeln, gesduberter, geraspelter Schlangen-Gurke, Knoblauch gut vermengen, mit Salz, Pfeffer
wiirzen und mit Zucker und Zitronensaft abschmecken. Fladenbrot in Ecken schneiden und in
heiflem Olivendl anrdsten.

Fin Romana-Salatblatt auf den Teller legen und darauf Tzatziki anh&ufeln.

Fladenbrot anlegen, Gyros daneben anrichten. Restliche Zwiebel in Ringe schneiden, auf das
Gyros verteilen und mit Oregano garnieren.
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