Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Fisch-Gyros

Ein Rezept von Fisch-Gyros, am 09.04.2024

Zutaten
200 g weilfleischiges Seefischfilet (frisch oder

tiefgekiihlt)
Salz
getrockneter Oregano
3EL Zitronensaft
2 Frihlingszwiebeln (ca. 40 g)
2 Fladenbroétchen

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 kleine Esser | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung:

Ca. 330 kcal

Zubereitung

2EL

4EL
1EL
2EL

Knoblauchzehe
Olivendl

Pfeffer
Naturjoghurt
Orangensaft

Gartenkresse (vom Kastchen)

unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

1. Fisch kalt abspiilen und trocken tupfen. TK-Fisch auftauen. Filet 1-2 cm groR wiirfeln. Knoblauch schélen und fein
hacken. Mit den Fischwiirfeln, Ol und je 3-4 Prisen Salz, Pfeffer und Oregano mischen. 10 Min. durchziehen lassen.

2. Joghurt mit je 1 EL Zitronen- und Orangensaft verriihren. Frithlingszwiebeln waschen, putzen, klein schneiden und mit

Kresse unter den Joghurt heben. Salzen und pfeffern.

3. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen und die Fischwirfel darin bei mittlerer Hitze 3-4 Min. unter Rithren braten.

Mit 2 EL Zitronensaft betraufeln.

4. Die Fladenbrotchen tief einschneiden, aushéhlen und mit Fisch und Joghurtsauce fiillen. Sofort servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fisch-gyros-8815
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