Adams matkasse.

® 15 - 20 min

S, 2 porsjoner

Anbefales tidlig i uken

MM_0020-2

Grillet gyroskjott med frisk rakostsalat,
tzatzikidressing og varme brod

Grillet gyros og
multibred

250 g grillet gyroskjott
2 stk rustikke multibred

Rakostsalat

150 g rakostmiks
100 g tobladssalat
1 pakke
sennepsvinaigrette
Tzatziki

150 g yoghurt naturell
1 pakke kryddermiks
med hvitlok og persille

@ salt
1 pepper

1

Grillet gyros og multibred: Varm opp stekeovnen til 220
grader varmluft. Fordel kjottet i en ildfast form, og stek
kjottet midt i ovnen i 8-10 minutter.Stek multibredene i
ovnen nar det er 3—6 minutter igjen av steketiden.

Rakostsalat: Ha rakostmiksen og salatenien
serveringsskal, og vend inn sennepsvinaigretten.

Tzatziki:Bland yoghurten og kryddermiksen sammeni en
skal. Smak til med salt og pepper.

Hvis du vil tilberede pa grillen: Varm opp grillen. Pakk
gyroskjettet inn i aluminumsfolie og ha den pa direkte
varme i 7-8 minutter. Grill multibredene 3-4 minutter igjen
av steketiden til kjottet.

Tips fra kokken: Snitt halve multibredet i to pa tvers, som et pitabred, og fyll det med
kjottet, grennsakene og dressingen.



