Gyros vom Drehspield

Das Gyrosgewtlrz zusammen mit den restlichen Gewdiirzen im
Mixer oder dhnlichem fein zerkleinern, so dass ein homogenes
Pulver entsteht. Die Gewiirzmischung mit dem Joghurt verriihren.
Den Senf und das Ol zugeben und ebenfalls verriihren. Die
Fleischscheiben auf einer Seite mit der Marinade bestreichen und
aufeinanderstapeln, so dass sich die Marinade auf allen Seiten der
Fleischscheiben befindet. Die marinierten Fleischscheiben dicht in
eine Schiissel geben und abgedeckt im Kiihlschrank tiber Nacht
ziehen lassen.

Am néchsten Tag zwei Gemiisezwiebeln in dickere Scheiben
schneiden. Eine Gemiisezwiebel oben und unten begradigen, die
Schale daran lassen und quer halbieren. Eine Fleischklammer auf
den Spiel stecken und festziehen. Eine Zwiebelhalfte auf den
Spield stecken. Sie dient als Anschlag und zur Formgebung fiir das
Fleisch. Eine Fleischscheibe auf die Halfte falten und auf den Spiel’
stecken, danach eine Zwiebelscheibe aufstecken. Nun immer
weiter abwechselnd eine gefaltete Fleischscheibe und eine
Zwiebelscheibe aufstecken. Als letztes eine Fleischscheibe stecken.
Nun die zweite Zwiebelhalfte aufstecken und mit einer
Fleischklammer befestigen. Dabei den gesamten Spiel so weit wie
moglich zusammenpressen.

Den Spield auf dem Holzkohlengrill bei senkrechter Glut oder auf
dem Gasgrill mit dem Heckbrenner grillen. Der Abstand zur
Heizquelle sollte ca. 6 cm sein, so dass die Braunung nicht zu lange
dauert, aber das Fleisch weder verbrennt noch zu wenig gart.
Eventuell zu Beginn einen etwas grofReren Abstand wahlen. Es
dauert ca. 45 bis 60 Minuten, bis die erste Schicht fertig gegrillt ist.
Vorstehende Teile werden eventuell schneller fertig, diese dann
abschneiden, damit sie nicht verbrennen.

Sobald die erste Schicht fertig ist, diese dann mit dem
Elektromesser diinn abschneiden. Die nachste Schicht ist nach
weiteren 10 bis 15 Minuten fertig, je nach Abstand und Leistung der
Heizquelle. Das bereits fertige Gyros sofort verzehren oder
warmhalten.

Zutaten fiir 15 Portionen:
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Putenroller oder
Schweinenacken

Gyrosgewlirz
Zwiebelpulver
Knoblauchpulver
Pfefferkorner, schwarze
Rosmarin, getrocknet
Salz

Cayennepfeffer
Wacholderbeere(n)
Joghurt, griechischer
Senf, mittelscharfer
Rapsol

Olivenol

3 Gemlisezwiebel(n)


https://www.chefkoch.de/rezepte/4129001654435323/Gyros-vom-Drehspiess.html

