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Grillet gyros med kinakal, mais og
syltet rodlok, servert med spro
bredpinner og yoghurtdressing

Syltet redlok
1stk redlok

1 2 ss eplesider-,
redvins- eller
hvitvinseddik

3 3 ss sukker

{2 4 ssvann

Grillet gyroskjott
250 g grillet gyroskjott

Spre broedpinner
2 stk rustikke multibred

Gronnsaker

1stk tomat

¥2—1 stk agurk
200 g delt kinakal
1pakke mais

Yoghurtdressing
150 g yoghurt naturell
V> pakke garam masala

@ salt
@ oljie
1 bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Syltet redlok: Skrell og kutt leken i to, og sa i tynne skiver.
Kok opp 2 ss eddik, 3 ss sukker og 4 ss vanni en liten kjele.
Ta kjelen av varmen, og vend inn loken. La loken trekke i
laken frem til servering.

Grillet gyroskjett:Fordel kjottet i en ildfast form, og stek
det midt i ovnen i 8-10 minutter.

Spre bredpinner:Del multibredene i 1-2 cm tykke strimler,
og drypp over litt olje. Fordel bredpinnene pa et stekebrett
med bakepapir, og stek dem under kjottet i ovneni 6-8
minutter, eller til de er gylne og spro (se tips).

Grennsaker: Skyll og kutt tomaten og agurken i terninger.
Kutt kinakalen i tynne strimler. Sil laken av maisen, og skyll
denikaldt vann. Ha grennsakene i hver sin serveringsskal.

Yoghurtdressing: Ha yoghurten i en skal, og smak til med
salt og garam masala-krydderet. Juster tykkelsen med 2-3
ss av syltelaken fra redloken, til dressingen har ensket
konsistens.

God middag!

Tips fra kokken: Du kan ogsa beholde pitabredene hele hvis du heller vil fylle de. Da
folger du bare anvisningen pa pakken.



