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Grillet gyroskjgtt i multibred med
grennsaker og tzatziki

Tzatziki

% stk agurk

150 g yoghurt

1 pakke persillade

Salat

%2 stk redlgk

1 stk tomat

% stk agurk

1 stk hjertesalat

Multibrad
4 stk rustikke multibrad

Grillet gyroskjott
250 g grillet gyroskjett

olivenolje ©
salt ®

pepper °
olje ®

® Basisvare

@ TIPS!

1.
2,

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Tzatziki: Skyll og riv halve agurken pd den grove
siden av et rivjern. Strg litt salt over agurken, og la
den std i omtrent 5 minutter fgr du presser ut
vannet. Bland agurken, yoghurten og persilladen
sammen i en serveringsskal.

. Salat: Skrell redlgken og skyll tomaten. Kutt

tomaten, agurken og redlgken i skiver. Skyll, tark og
strimle salaten. Fordel alle grennsakene pa et stort
fat, og vend inn litt olivenolje og sort pepper.

. Multibrad: Stek multibredene som anvist pa pakken.

5. Grillet gyroskjett: Varm opp en stekepanne til

middels hay varme, og ha i litt olje. Stek kjottet i 2-3
minutter, til det har fatt en jevn stekeskorpe, og er
gjennomvarmt.

Brgdet kan fint varmes i bredrister, da trenger du ikke & skru pé ovnen.



