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Kyllinggyros i tortillalefse med
tomater, redlgksrelish og agurk- og
hvitlgksdressing

Agurk- og hvitlgksdressing

% stk agurk

1 pakke hvitlgksdressing

Radlgksrelish

1 stk redlzk

1 stk red chili

1ts sukker ©

2 ss eplesider- eller
hvitvinseddik ?

% dl vann B

Salat

1 stk tomat

Y2 stk agurk

1 stk hjertesalat

Kyllinggyros
300 g kyllinggyros

Tortillaer
1 pakke tortillalefser

salt ®

pepper °

olivenolje ©

olje ®
aluminiumsfolie (kan
slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

. Agurk- og hvitlgksdressing: Skyll og grovriv den

halve agurken pd et rivjern. Strg litt salt over
agurken, og la saltet trekke inn i omtrent 5
minutter, for du presser vannet ut av agurken. Bland
agurken og hvitleksdressingen, og smak til med

pepper.

. Redlgksrelish: Skrell og kutt redlzken og chilien i

tynne skiver. Kok opp 1 ts sukker, 2 ss valgfri eddik, %
dl vann, redlgken og chilien i en kjele. La kjelen st&
pa lav varme i 10 minutter. Vend om pd relishen
underveis i koketiden. Smak til med sukker og salt.

. Salat: Skyll og kutt tomaten og resten av agurken i

skiver. Skyll, terk og riv salaten i mindre biter. Fordel
alle grennsakene utover et stort fat, og vend inn litt
olivenolje og nykvernet sort pepper.

. Kyllinggyros: Varm opp en stekepanne til middels

hey varme, og hai litt olje. Stek kjottet i 5-6
minutter, til det far en jevn stekeskorpe og kyllingen
er gjennomstekt. Skru ned til lav varme, og hold
kjottet varmt i stekepannen frem til servering.

. Tortillaer: Pakk tortillalefsene inn i aluminiumsfolie,

og varm dem i ovnen i 4-5 minutter for servering.

. Servering: Fyll lefsene med kyllingen, salaten og

redlgksrelishen, og topp med agurk- og
hvitlgksdressingen.

La veere @ ha chilien i redlgksrelishen hvis du ikke liker det hett. Oppbevar relishen i
rene kjgkkenglass i kjgleskapet. Du kan ogsd servere rgdlgken rd, eller steke den
med kjottet, om du heller gnsker det.



