Domowy gyros

Gyros to grecka specjalnos¢ kulinarna, pochodzaca od tureckiego kebabu,
pierwotnie przyrzgdzana wytgcznie z jagnieciny. Wspotczesnie spotykany jest takze
w wersji z wieprzowiny, cieleciny, a nawet kurczaka.

Prawdziwy grecki gyros charakteryzuje sie wyrazistym aromatem wytworzonym w trakcie marynowania miesa w mieszance rozmai-
tych zi6t i smakiem utrwalonym podczas pieczenia na pionowym grillu. Zazwyczaj serwowany jest jako rodzaj kanapki w chlebie
pita. Cienkie kawatki pieczonego miesa z dodatkiem porcji sosu jogurtowo-ogérkowego, kilkoma plastrami pomidora oraz frytka-
mi zawija sie w chrupigca pite uformowanag w rozek. W tej wersji danie dostepne jest takze w naszej gastronomii.

Sprébujmy jednak przygotowaé potrawe samodzielnie. Proponujemy gyros z karkéwki z sosem majonezowo-keczupowym i su-
réwka z kapusty. Do wykonania gyrosa w warunkach domowych mozemy kupi¢ gotowa przyprawe lub przygotowaé mieszanke
ziotowg wedtug wtasnego pomystu. Potrawa bedzie najbardziej przypominata oryginat, gdy mieso zamarynujemy w mieszance
takich przypraw jak oregano, rozmaryn, kminek, bazylia, tymianek, iS¢ laurowy, majeranek, gatka muszkatotowa.

Gyros z karkowki

SKtADNIKI:
60 dag chudej karkowki, tyzka oliwy z oliwek

marynata do miesa:

3 zabki Swiezego lub tyzeczka suszonego czosnku, po tyzeczce
ostrej i tagodnej sproszkowanej papryki, ¥ tyzeczki rozmarynu,
tyzeczka oregano, tyzeczka majeranku, ¥ tyzeczki zmielonego
czarnego pieprzu, Y2 tyzeczki mielonego kminku, tyzeczka su-
szonej bazylii, szczypta gatki muszkatotowej, szczypta tymian-
ku, tyzeczka soli, 3 tyzki oliwy z oliwek

= Umyte i osuszone mieso kroimy w plastry grubosci okoto
1 % cm. Wszystkie sktadniki marynaty tgczymy i doktadnie
mieszamy. Plastry miesa smarujemy z obu stron maryna-
tg, uktadamy w miseczce, przykrywamy i odstawiamy na
kilka godzin do lodowki (dobrze jest zostawi¢ nawet na
catg noc).

= Na patelni rozgrzewamy tyzke oliwy z oliwek, wktadamy
plastry miesa wraz z marynatg i obsmazamy na mocnym
ogniu z obu stron przez 10 — 15 minut. Obsmazone mieso
odstawiamy na moment, by troche przestygto, a nastepnie
ostrym nozem kroimy na cienkie paseczki.

— Na czystg patelnie przektadamy pokrojone paseczki mie-
sa, podlewamy odrobing sosu powstatego podczas ob-
smazania plastréw i smazymy, caty czas mieszajac, przez
kilka minut. Kawatki powinny sie doS¢ mocno zrumienic,
aby z przypraw wydobyt sie wtasciwy aromat i mieso przy-
pominato oryginat pieczony na ruszcie.

Gorgce mieso wyktadamy na talerzu. Podajemy z sosem
majonezowo-keczupowym lub jogurtowo-ogérkowym i duzag
porcjg suréwki ze swiezej kapusty.

Sos majonezowy z keczupem

SKtADNIKI:

3 tyzki majonezu, tyzka keczupu, tyzka ostrej musztardy, zabek
czosnku, sproszkowana papryka, oregano, sél, Swiezo mielo-
ny pieprz

— W miseczce doktadnie mieszamy ze sobg majonez, keczup
i musztarde. Doprawiamy czosnkiem przecisSnietym przez
praske, paprykg, oregano oraz pieprzem. CatoS¢ miesza-
my, gdy trzeba mozemy delikatnie dosolic.
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Surowka z biatej kapusty

SKELADNIKI:

Y2 gtowki biatej kapusty, Srednia marchew, 2 tyzki oliwy z oli-
wek, tyzka octu balsamicznego, sél, cukier, odrobina soku z
cytryny

= Kapuste drobno szatkujemy, obrang marchew Scieramy
na tarce jarzynowej z duzymi oczkami. Wszystkie sktadniki
suréwki taczymy, mieszamy i doprawiamy do smaku.
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