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1,6 kg
4 EL
10 EL
5008
8oo0g
8

1EL
1EL
kraftig

etwas

Schweinehals von der Wildsau

Gyros-Gewilirz, z.B. von Ankerkraut

Olivenadl

rote Zwiebeln
Joghurt10 % Fett
Knoblauchzehen
getrockneten Oregano
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle
Olivenal

eine Backform,
ca.14 x 25 cm und ca. 12 cm hoch

Bindeschnur
Sichtfolie

Gyres-Schichibrajen )

Wildschweinfleisch in 1 cm diinne Scheiben schneiden und zwischen Sichtfolie

diinn klopfen. Gyros-Gewiirz in eine Schiissel geben und mit Ol verriihren. Kurz
stehen lassen. Fleischscheiben mit der Gewiirzmischung bestreichen, alles gut

miteinander vermischen, in eine Schiissel geben und zugedeckt im Kiihlschrank
fiir 24 Stunden marinieren. Evtl. noch etwas Ol auf die Oberfliche geben.

Am ndchsten Tag Zwiebeln schalen und in diinne Scheiben hobeln.

Joghurt in eine Schiissel geben. Knoblauch schilen und durch die Presse driicken.
Oregano, Salz und Pfeffer zum Joghurt geben und verriihren. Kurz ziehen lassen.

Backform mit Ol auspinseln. Bindfaden lings und quer in einem Abstand
von ca. 4 cm in die Form legen. Dabei die Faden groRziigig liber den Rand hangen
lassen (das halt spater das Fleisch zusammen). Backofen auf 150 °C vorheizen.

Fiir das Schichten eine Fleischschicht auf den Boden legen. Joghurt aufstreichen,
so dass das Fleisch leicht bedeckt ist. Zwiebeln gleichmaRig dariiberstreuen,
wieder Fleisch dariiberlegen, Joghurt... und so weiter schichten. Am Schluss mit
einer Fleischschicht beenden. Die Bindfaden miteinander verbinden und ver-
knoten. Form auf das Backblech stellen und in den vorgeheizten Ofen schieben.

Nach 30 Min. aus dem Ofen nehmen und aus der Form |6sen. Gyrosbraten
auf ein Gitter setzen. Blech darunterschieben und 2 Stunden weitergaren.
Dabei Hitze auf 200 °C erhéhen. Nach Ende der Garzeit den Gyrosbraten
mit einem scharfen Messer diinn aufschneiden.

Dazu Griechischen Salat und Zaziki reichen.
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