LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

firdiuterseitlinge nach Gyroa irt

Zutaten

far 4 Stick

300g Krauterseitlinge
10 EL Olivendl

3 EL Gyrosgewdirz

1 EL SojasolRe

1 TL Agavendicksaft
Salz & Pfeffer
Olivendl zum Braten

400 g Sojajoghurt oder Quark
% Salatgurke

1-2 Knoblauchzehen

1 TL Agavendicksaft

1 TL Senf

Salz & Pfeffer

Lubereitung

Pilze in Streifen zupfen. Aus den restlichen Zutaten eine
Marinade zubereiten. Die Pilze darin mindestens eine
Stunde, besser Gber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

Die marinierten Pilze knusprig anbraten.

Tipp: Einen groRen Topf auf die Pilze in der Pfanne stellen,
um sie zu beschweren. Durch den Druck verlieren die Pilze
besser die Flussigkeit und werden schneller knusprig.

Fiir das Tsatsiki die Gurke vom Kerngehdause befreien, fein
reiben und zum Quark geben. Den Knoblauch fein reiben,
dazugeben und mit den librigen Zutaten vermischen.

Dieses Pilz-Gyros schmeckt nicht nur zu Pitabrot, Krautsalat
und Tsatsiki oder in Wraps, sondern auch als Patty-Ersatz in
Burgern.

www.luwstauflecker.de
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