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Hovedwret

Grezeske gyros-kyllingespyd (4 personer).

Ingredienser: Gyros-kyllingespyd: 500 g kylling i strimler, 2 spsk gyroskrydderi, salt
og peber, 2 spsk olivenolie.

Gyros krydderi: /> tsk torret fennikel, 1 tsk terret oregano, 1 tsk stedt spidskommen,
Y2 tsk lagpulver, % tsk stedt koriander, 1 tsk terret persille, %2 tsk stadt sort peber, 1
tsk salt, 1 tsk karrypulver, % tsk steerk chilipulver, % tsk stadt kanel, 1 tsk terret ti-
mian, Y2 tsk hvidlegspulver, 2 spsk mild paprika, 1 tsk terret rosmarin.

Graesk salat: 300 g tomat, skaret i kvarte, 1 agurk i tern, 1 gren peberfrugt i tern, 1
redleg i ringe, 100 g feta, smuldret, 80 g sorte oliven.

Citron og oregano dressing: 1 tsk sucker, 1 gko citron, fintrevet skal og lidt citronsaft, 3 spsk
frisk oregano, meget finthakket, 2 spsk olivenolie, flagesalt, sort peber, friskkvarnet,

Tzatziki: 1 agurk, 1 tsk salt, 2 fed hvidleg, 3 dl greesk yoghurt 10%, 2 citron, frisk-
kveernet peber.

Naan-bred: 200 g hvedemel, 2 dl vand, % tsk salt, 1% tsk bagepulver, 3 spsk olivenolie, 2
fed hvidlgg, 1 tsk hakket persille.

Gyros-kyllingespyd: Vend kyl-
lingestrimlerne i gyroskrydderi,
salt, peber og olie, og lad det
treekke i koleskabet i mindst en
time.

Seet kyllingekeadet pa spyd. Kom
gerne log mellem stykkerne. Steg
spyddene i ovnen pa bagepapir
ved 180 grader (varmluft) til kyl-
lingen er gennemstegt (ca. 15 mi-
nutter).

Graesk salat: Vend alle grontsa-
gerne sammen i en stor skal.
Smuldr feta ud over og drys med
sorte oliven. Drys med lidt ekstra
frisk oregano inden servering.

Citron-oreganodressing: Ror olivenolie, sukker, citronskal og saft, salt, peber
og finthakket oregano sammen, til sukkeret er oplest, og vend den graeske salat
sammen med dressingen.

Tzatziki: Skyl agurken og riv den groft. Drys med smule salt og afdryp agurken
1 en sigte.

Pil og pres hvidleg og ror det sammen med yoghurt, citronsaft og peber. Pres den
sidste veede fra agurken med haenderne, og vend agurken i yoghurten.

Seet gerne tzatzikien i keleskabet i mindst en time.



Naan-bred:: Kom hvedemel, salt og bagepulver i rearemaskinen (eller skal). Tilseet
vand og rer godt i 5 minutter til dejen er helt glat og smidig. Del dejen i 6-7 sma
klumper og rul dem tyndt ud.

I en lille skal blandes olie, hakket persille og presset hvidleg godt sammen. Smag
evt. til med et nip salt.

Seet en pande over ved hgj varme (7-8 ud af 9). Smer bredene med hvidlegsolien
pa den ene side.

Nar panden er varm, kommes et bred pa. Vend det efter kort tid, nar det begyn-
der at boble godt op. Bradene skal ca. have 30 sek. P4 hver side. Pas pa, at hvid-
loget ikke braender pa.

Bag bregdene et efter et, da panden ellers bliver for kold. Hold de resterende naan
varme under et viskestykke.

Server rygende varme.



