(KOTANYI

1881

Gorog stilusa souvlaki tzatzikivel
@ 80—90 Perc @@ P
Elkészités

1 Asertéssziizet 2 cm-es kockékra vagjuk, majd egy télba tessziik.
Hozzaadjuk az olivaolajat, a Grill Barbecue fliszert és a citromlevet, alaposan

6sszekeverjik, majd 1 6rara h(itSbe tesszik.

Osszetevék 6 f& részére 2 Akigyoéuborkat lereszeljiik, majd egy sz(irébe tesszik, és enyhén

¢ = Kotanyi Produkte kinyomkodjuk beléle a felesleges levet. Egy télba attessziik, hozzaadjuk a

joghurtot, a tzatziki fliszert és az olivaolajat, majd alaposan dsszekeverjiik. A

50 ml Olivaolaj
his és a salata elSkészitéséig htitSbe tesszulk.
2 ek ¢ Gorég siiltek
fliszerkeverék 3 Afanyarsakat 15 percre vizbe aztatjuk, majd felhlGzzuk rajuk a huast.
40 ml Citromlé Felhevitjlk a grillt vagy a grillserpenyét, és a nyarsakat 8—12 perc alatt
megsiitjik, kézben 2-3 percenként megforgatjuk. Levesszik, és 5 percig
600 g Sertéssziiz

pihentetjik. Kézben felmelegitjik a pitat és felapritjuk a zéldségeket, és

A tzatzikihez: mar talaljuk is.

1 Uborka

200 g Gorég joghurt

0.5 zacské @ Tzatziki salatadntet
fliszerkeverék

30 ml Olivaolaj

A saladtahoz:

200 g Koktélparadicsom

0.5 fej Salata

1 fej Lilahagyma

Sé és bors izlés szerint

A télalashoz pita




