Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Spiesse

GYROS SPIESSLI

Ausgangsmaterial
1.000 kg Schweineschnitzel (Nierstiick, Oberschale) zu je 5 mm dinnen Scheiben

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

30 g  Gyros Kreta GEWUIZIMIX .......uuiiiiiiiiiiiiiiie e e e s et ee e e e e e e e e e e et e e e e e s e e eneaeeeeeeseennanseeeas Art.-Nr. 7587
e I VAT 0 o | PO PPRPN Art.-Nr. 6417
Oliven eingelegt

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)
StiICk TOKYO 11 BAMDUS ...t Art.-Nr. 2763

Arbeitsanleitung
1. Die Schweineschnitzel in 2x2 cm grosse Stiicke schneiden.

2. Das Fleisch mit dem Wirzol und den Trockenstoffen marinieren und fiir ca. 2 Stunden ziehen lassen.

3. Fleisch aufspiessen und als Abschluss mit einer Olive garnieren.
Bemerkung, Variante
Zum Servieren empfiehlt sich eine Tzatziki-Sauce.

Zubereitung
1. Die Spiesse bei hoher Hitze bis zur gewlinschten Braunung anbraten.

2. Bei indirekter Hitze durchgaren.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



