Gyros med tzatziki
og pandebrod

4 PERS

Danmarks Nye Livret er produceret som
en del af indsatsen Smag Dig Frem,

der er stottet af Nordea-fonden

og Novo Nordisk Fonden



Gyros med tzatziki

Syltede redlog
2 dl lagereddike
2 dl sukker

1 tsk. salt

2 redleg

Tzatziki

1 agurk, revet og draenet
2,5 dl greesk yoghurt (10 %)
2 fed hvidlgg, pressede

1 spsk. olivenolie

En lille handfuld frisk mynte
Evt. 1 tsk. citronsaft

Salt og peber

Gyros

800 g nakkekoteletter

1 tsk. oregano (terret)

1 tsk. timian

1 tsk. paprika

¥ tsk. spidskommen (kan udelades)
Salt og peber

3 spsk. olivenolie

Evt. hvidlag, fintrevet

Evt. lidt citronsaft

Pandebred

2,5 dl greesk yoghurt

250 g hvedemel

1 tsk. salt

1 tsk. bagepulver (kan udelades)
Olivenolie til stegning

Til pensling: % dl raps- eller
solsikkeolie + 2-3 fed hvidlgg.
Smeltet smer kan ogsa bruges.

Tilbeheor

Salat (fx. kralsalat, feldsalat eller
iceberg)

Grentsagsstave: Gulergdder, red
peberfrugt, agurk, sebler

Y

og pandebrod

4 PERS

Syltede redlog

Skaer radlagene i tynde skiver. Brug evt. et mandolinjern.

Kom eddike, sukker og salt i en lille gryde sammen og kog lagen op til sukker og
salt er helt oplost.

Laeg de skivede redlgg i en skal. Heeld den varme lage over lagene, sa de er
daekket.

Lad dem traekke i mindst 30 minutter, gerne laengere.

TIP: De syltede radlag kan opbevares i et skoldet glas i keleskabet i ca. 2 uger. Du
kan tilseette dild, peberkorn, nelliker eller andre krydderier til lagen. Kan bruges til
salater og som tilbeher til hotdogs, burgere, ked og vegetarretter.

Tzatziki

Riv agurken groft pa et rivejern. Pres veeden ud af agurken med et rent
viskestykke.

Bland yoghurten med hvidlag, olivenolie, citron, salt og peber.

Hak mynten og tilseet sammen med den dreenede agurk og rgr godt sammen.
Smag til og tilsaet evt. lidt citronsaft.

Stil tzatzikien pa kel i mindst 30 minutter.

Gyros

Kadet skeaeres ud i mindre stykker og blandes med krydderierne.
Lad kedet marinere i ca. 30-45 minutter.

Tilbered tzatziki og pandebrgd imens.

Steg kadet pa en pande i olivenolie.

Pandebred

Heeld greesk yoghurt i en skal og tilsset hvedemel, salt og bagepulver. Gem lidt af
melet.

/It dejen med raremaskine eller ved handkraft. Tilsset hvedemel lidt ad gangen
og zelt dejen, til den kan slippe skalen og fingrene.

Del dejen i ca. 8-9 klumper.

Put lidt mel pa bordet og rul nu fladbradene ud, ca. 2-3 mm.

Varm en pande op ved middel varme og bag nu fladbradene i lidt olie én ad
gangen. De skal bage ca. 3 minutter pa hver side. Tjek dem undervejs. Kommer
der bobler, sa tryk dem flade.

Pensl fladbradene med olie pa overfladen, nar du tager dem af panden. Leeg dem
i lag pa en tallerken, efterhanden som de bliver feerdige. Hold dem varme under
stanniol, til de alle er klar.

Anretning

Fyld fladbredene med gyros, syltede redlag, tzatziki og salat. Server
grentsagsstavene ved siden af.

Opskriften er udviklet af familien Mindelund



