Gyros - Suppe

Zutaten:

1 1/2 kg Schweineschnitzel
2-3 Knoblauchzehen

6 ERI. Speisedl

2 ERI. Gyros-Gewdrzsalz
600 ml Sahne

4 grol3e Zwiebeln

je 3 rote und grine Paprika
4 ERI. Olivendl

1 Itr. Zwiebelsuppe

1 Glas Zigeuner- oder Chilisauce
175 gr. Schmelzkase

Salz, Pfeffer

1-2 TI. Thymian

Zubereitung:

1. Schweineschnitzel unter flieRenden kalten Wasser abspulen und trockentupfen.
Das Fleisch in nicht allzu lange Streifen schneiden.

2. Knoblauch abziehen, durch die Presse driicken und zusammen mit Ol und dem
Gyros-Gewtirzsalz zum Fleisch geben, gut durchrtihren und 2-3
Stunden marinieren.

3. Das Fleisch portionsweise in einer Pfanne von allen Seiten anbraten und dann in
eine Grol3e Form geben.

4. Sahne Uber das Fleisch giel3en, die Form zugedeckt und kiihlgestellt Gber Nacht
marinieren.

5. Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden. Paprika halbieren,
entstielen, entkernen, die weilRen Scheidewande entfernen. Schoten
waschen und in Streifen schneiden. Beide Zutaten in Ol andiinsten.

6. Das Zwiebelsuppenpulver und Wasser hinzufiigen, zum Kochen bringen und etwa
10 Minuten kochen lassen.

7. Zigeuner- oder Chilisauce, Schmelzkase und das marinierte Fleisch in die Suppe
gebe und unter Rihren zum Kochen bringen, bis der Kase sich
gut aufgel6st hat.

8. Die Gyrossuppe mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.
Tipps:

Den Schmelzkése evtl. erst mit etwas Suppe glattrihren und dann unter die Suppe
rihren. So kénnen sich keine Kliimpchen bilden.

Wer Zeit einsparen méchte, kann auch fertiges, mit Zwiebeln mariniertes Gyros
kaufen und startet dann mit Arbeitsschritt 3.

Nach Belieben eine Dose Gemusemais (Abtropfgewicht 340 gr. ) hinzufigen, oder



auch den Schmelzkéase weglassen.

Es gibt dieses Rezept in mehreren Varianten.



