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Rezept
Kalbsgyros aus der HeiBluftfritteuse

Ein Rezept von Kalbsgyros aus der HeiRluftfritteuse, am 18.07.2024

Zutaten
1 Dosierl6ffel neutrales Ol (ca. 4 TL) 1EL Gyrosgewiirz
500 g Kalbsgeschnetzeltes 1 Zwiebel
50ml Sahne 1EL Creme fraiche
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 220 kcal, 11 gF,27 gEW, 4 g KH

Zubereitung

1. Das Ol mit dem Gyrosgewiirz mischen und mit den Handen unter das Fleisch verteilen. (Wer mag, kann ibrigens aus
jeweils 1 EL getrocknetem Rosmarin, Thymian und Oregano sowie je 1 TL Knoblauchpulver, Paprikapulver, gemahlenem
Kreuzkiimmel und Salz seine eigene Gewtirzmischung zaubern bzw. mérsern.)

2. Die Zwiebel schalen, halbieren, in Halbringe schneiden und unter das Fleisch mengen. Das Fleisch abgedeckt 30 Min.
marinieren.

3. Das Fleisch in den Garbehalter mit eingesetztem Riihrarm geben, Deckel schlieRen und Timer auf 15 Min. einstellen.
Gerat starten.

4. Deckel 6ffnen, Sahne und Créme fraiche dazugeben und weitere 2 Min. garen. Dazu passt Reis und ein Gurkensalat.
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