Gyros-Ofenblech

PORTIONEN: 4 PERSONEN WWW.LINDCHEN.DE
Ziutaten
800 g kleine Kartoffeln 200 g Schmand
700 g mariniertes Gyrosfleisch 200 ml Sahne
(Schwein oder Hihnchen) 150 g Schafskdse
2 rote Paprika 1 TL Gyros- oder Schafskidsegewiirz
1 rote Zwiebel Salz und Pfeffer
2 EL Olivenol ca. 50 ml Gemiisebriihe
1 Knoblauchzehe Aulerdem:

Zubereitung 150 g Schalskdse zum Uberbacken

Den Backofen auf 200 °C Ober- /Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen. Die kleinen
Kartoffeln griindlich waschen und je nach Gréfe halbieren. Paprika in grobe Stiicke
schneiden und die roten Zwiebeln in Spalten teilen. Kartoffeln, Gyrosfleisch, Paprika
und Zwiebeln mit etwas Olivenol auf einem Backblech verteilen und etwa 35
Minuten im Ofen backen. In der Zwischenzeit Schmand, Sahne, Schafskase,
Gyrosgewlirz, Salz, Pleffer und etwas Gemiisebriihe zu einer cremigen Sauce
verriihren. Das Blech aus dem Ofen nehmen, die Sauce gleichmalig dartiber
verteilen und mit weiterem Schafskise bestreuen. Anschliefend alles noch einmal
fir etwa 20 Minuten backen, bis der Kise leicht gebraunt ist und die Sauce schon

cremig geworden ist. Dazu schmecken Tzatziki und ein frischer Lin%&%
o0

Krautsalat besonders gut.
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