Gyros z sosem czosnkowym

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne skladniki:

- sznycel wieprzowy - 35 dag
- jagniecina - 40 dag

- czosnek - 5

- cebula - 3 szt.

- ogorek - 1/4 szt.

- twardg - 25 dag

- jogurt - 15 dag

- oliwa - 1 tyzka(i)

- papryka chilli - 1 szt.

- oregano - 1

- olej - 2 tyzka(i)

- papryka stodka - 1 szt.

Etapy przyrzadzania:

1.

Uwagi:

1. Migso umyc¢, osuszy¢, pokroi¢ w paseczki. Czosnek i cebule obrac. Jedng cebul

pokroi¢ w kostke, pozostate w krqzki. Ogorek zetrze¢ na drobnej tarce. Twarozek utrzec
z jogurtem, dodac kostki cebuli, oliwg, dwa przecisniete przez praske zgbki czosnku,

ogorek oraz 2/3 drobno pokruszonego owczego sera, doprawi¢ sos na pikantnie solq
oraz pieprzem.

2. Papryczki chili oczyscic, pokroi¢ w krazki. Oregano optukac, oderwac listki od todyzek
Rozgrzac olej na patelni, podsmazyC porcjami migso. WiozyC cate migso na patelnie
smazy¢ kolejne 10 minut, czesto mieszajgc. Odtozy¢, zabezpieczy¢ przed
wystygnieciem.

3. Wrzuci¢ na patelnie krazki cebuli oraz reszte pokrojonego w plasterki czosnku,
zeszkli¢. Dodac¢ papryczki chili, 2/3 oregano oraz mieso, podgrzaé, doprawi¢ solg,
pieprzem i papryka. Pola¢ odrobing sosu, posypol reszta oregano. Pozostaty sos
podawaé w miseczce.
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