Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Gyros-Wok mit Limetten-Zaziki

Ein Rezept von Gyros-Wok mit Limetten-Zaziki, am 13.12.2025

Zutaten

300g Schweineschnitzel 2
1 frische rote oder griine Chilischote 3EL
2EL Reiswein (ersatzweise WeiRwein oder 1
Reisessig) 1TL

Salz
Y2 Salatgurke 250¢g
125g Joghurt Y2

Rezeptinfos

Knoblauchzehen
Olivenol
Kaffir-Limettenblatt
getrockneter Oregano
Pfeffer

Magerquark

Bio-Limette

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 460 kcal

Zubereitung

1. Die Schweineschnitzel kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und quer in 1 cm breite Streifen schneiden.

2. Den Knoblauch schélen und hacken. Die Chilischote waschen, putzen und langs aufschneiden. Die Kerne herausschaben,
die Chilihalften in feine Wirfel schneiden (danach die Hande waschen!).

3. 2 EL Olivendl mit dem Reiswein mischen. Das Limettenblatt waschen und mit Knoblauch, Chili und Oregano unterrihren.
Marinade mit Salz und Pfeffer wiirzen und Uber die Fleischstreifen traufeln. Fleisch zugedeckt im Kuhlschrank ca. 45 Min.

ziehen lassen.

4_ Die Gurkenhalfte schélen und auf der Kiichenreibe raspeln. In ein Sieb geben, mit %2 TL Salz mischen und ca. 15 Min.

abtropfen lassen, dann mit einem Essloffel ausdriicken.

5. [Inzwischen den Quark mit dem Joghurt verriihren und kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Limettenhilfte heil
waschen und trocken reiben. Die Schale abreiben, Saft auspressen. Je 1 TL Schale und Limettensaft mit den

Gurkenraspeln unter die Quarkmischung riihren.

6. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen. Erst den Wok,
dann 1 EL Ol darin erhitzen. Fleisch darin in ca. 2 Min. bei starker Hitze unter Riihren braun braten. Marinade dazugeben,
das Limettenblatt entfernen. Gyros mit dem Limetten-Zaziki anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gyros-wok-mit-limetten-zaziki-86502
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