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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Pfannen-Gyros mit Kiirbis
Ein Rezept von Pfannen-Gyros mit Kiirbis, am 10.04.2024
Zutaten
500 g Putenschnitzel 2EL Gyrosgewirz
Pfeffer 1Bund Petersilie
800 g Muskatkiirbis 4 Tomaten
2 Zwiebeln 6 EL Olivenol
Salz 2 Zehen Knoblauch
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 465 kcal

Zubereitung

1. Putenfleisch waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Mit dem Gyrosgewdirz und Pfeffer mischen.
Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und grob hacken.

2. Vom Kiirbis Kerne und Fasern entfernen, Kiirbis in Spalten schneiden, schalen und 1 - 2 cm grofd wiirfeln. Tomaten
waschen, vierteln, entkernen und ebenfalls wiirfeln. Zwiebeln schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

3. In einer groRen Pfanne 4 EL Ol sehr heift werden lassen. Fleisch darin portionsweise in 3 - 4 Min. knusprig braun braten.
Herausnehmen, salzen und pfeffern. Ubriges Olin der Pfanne erhitzen, die Kiirbiswiirfel bei mittlerer Hitze unter Wenden
7 Min. braten, nach 2 Min. die Zwiebeln dazugeben und glasig braten. Knoblauch schalen und dazupressen. 8 EL Wasser
dazugiefen und den Bratensatz unter Ruhren loskochen. Fleisch und Tomaten unterheben und 2 - 3 Min. erhitzen. Die
Gyros-Pfanne mit Petersilie bestreut servieren. Dazu schmeckt zum Beispiel Fladenbrot.
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