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Leichtes Hahnchen-Gyros mit Zaziki

Ein Rezept von Leichtes Hahnchen-Gyros mit Zaziki, am 28.06.2026

Zutaten

Fiir das Zaziki
25 Salatgurke
1 Knoblauchzehe

Pfeffer

Fiir das Gyros
600 g Hahnchenbrustfilet
1TL gemahlener Koriander
Salz
280g Zwiebeln

400 g

2TL
S5TL

4EL

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 425 kcal, 23 g F, 40 g EW, 16 g KH

Zubereitung

]. DieGurke waschen und auf einer Gemiisereibe grob in ein Sieb raspeln. Das Wasser leicht herausdriicken und die
Gurkenraspel in eine Schissel geben. Den Joghurt untermischen. Den Knoblauch schalen und dazupressen. Das Zaziki

zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen.

griechischer Joghurt (10 % Fett)
Salz

edelsiiRes Paprikapulver
getrockneter Oregano
Pfeffer

Olivenol

2. Das Hahnchenfilet mit Kiichenpapier trocken tupfen und quer in diinne Streifen schneiden. Die Streifen mit
Paprikapulver, Koriander, Oregano, Salz und Pfeffer vermischen. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in Streifen
schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischstreifen darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. anbraten. Dann die

Zwiebeln zugeben und ca. 5 Min. mitbraten.

3. Das Hahnchen-Gyros auf vier Tellern anrichten und sofort servieren. Das Zaziki dazu reichen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/haehnchen-gyros-mit-zaziki-99354
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