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Hjemmelavet gyros med nakkekoteletter

* Forberedelse Tilberedning T@i Der er mad til
= 2T.25MIN. 1T. 40 MIN. MIN. 4 PERSONER

Prav denne opskrift pa lekre hjemmelavede gyros. Servér kgdet pa lune fladbred sammen
med frisk salat, tzatziki og andet valgfrit tilbehgr. En ret som falder i hele familiens smag!

Sadan ger du INGREDIENSER:

Rgr alle ingredienserne til marinaden sammen og 900¢g nakkekoteletter

vend kgdet heri. Lad kgdet marinere tildekket i 2 lgg

kaleskabet i min. 2 timer - gerne til naeste dag. 2 orillspyd

Halvér Izgene og laeg dem i bunden af et ildfast fad. MARINADE:

Den flade side af Iggene skal vende nedad. 1spsk oregano
1spsk timian

Szt et grillspyd i hvert lgg og stabel koteletterne i Yaspsk roget paprika

to térne ved hjzlp af spyddene. Vs spsk  spidskommen
1tsk terrede chiliflager

Steg kgdet i ovnen ved 165°C (varmluft) i ca. 1,5

. : 1tsk salt
time til det er mgrt og gennemstegt.

1,5dl olivenolie

Lad kedet hvile tildaekket i ca. 10 min inden du Tspsk  eddike

skaerer det i strimler. Vend strimlerne i marinaden 1spsk  honning
i fadet. Skaer ogsé de bagte lgg i stykker og vend 2fed  hvidleg
dem i kedet. 1 citron - skal og saft
Servér pa fladbrad med tilbehgr. Velbekomme! TILBEHOR:
lune fladbrgd
tzatziki
salat
tomat
agurk
persille

evt. pommes frites
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* Forberedelse Tilberedning 1‘@1 Der er mad til
= 5MIN. 25 MIN. 4 PERSONER
Sadan gor du INGREDIENSER:

Krydr kgdet med salt og peber.

Steg flaesket ca. 20 min. ved indirekte varme og
vend et par gange.

Steg til sidst flaesket 1-2 min. over direkte varme til
det er gyldent (pas pa der ikke kommer flammer).

Servér sammen med salat og grillet brgd.

Velbekomme!

Lav en kryddersalt med dine yndlings-
krydderier og brug den i stedet for almindelig salt.

1 bakke flaesk i skiver

salt
friskkvaernet peber
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Nakkefilet pa grill

* Forberedelse Tilberedning 1‘@1 Der er mad til
= T15MIN 3T.15 MIN 4 PERSONER

Saftig nakkefilet af dansk gris, der langsomt er grillet til perfektion. Perfekt til en
hyggelig grillmiddag med venner eller familie - og genialt i en sandwich dagen efter!

Sadan ger du INGREDIENSER:

Rids nakkefileten let Tstk. nakkefilet

pa overfladen. salt

friskk
Marinér eller krydr nakkefileten - gerne dagen for. riskkvaernet peber

evt. valgfri marinade

Grill ved indirekte varme i 2,5-3 timer til en
centrumtemperatur pa min. 80°C.
Husk at vende nakkefileten undervejs.

Lad stegen hvile utildekket i 15-20 min.
Velbekomme!

7—IP Lav en marinade af soya, honning
olivenolie og hvidlgg.
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Stegt flaesk taco

* Forberedelse Tilberedning T@l Der er mad til
= 20MIN 35 MIN 4 PERSONER

Stegt flaesk af dansk gris serveret i lune tortillas med en cremet urtedressing og frisk salsa.
Perfekt til en hyggelig aften med venner eller familie - og genial som “restemad”!

Sadan ger du INGREDIENSER:

FLASK 1bakke flaesk i skiver
Fordel flaesk i skiver pa en bageplade med bage- 8 sma soft tortilla
papir og krydr med salt og peber pa begge sider. salt

Kom flask i en 200°C forvarmet ovn og steg i 25-
35 min. til det er gyldent og sprgdt. Vend gerne

skiverne et par gange undervejs og hald fedtet fra, URTEDRESSING:
sa skiverne kan blive godt sprgde.

friskkvaernet peber

100g mayonnaise

URTEDRESSING 1,5dl c.remefraiche
Bland mayonnaise og cremefraiche sammen i en 1 lille skalottelgg
skal. Hak skalottelgg, purlgg og persille fint og 1 bundt purlgg
tilszet det til blandingen. Rgr godt sammen og 1 bundet persille
smag til med salt og peber og lidt citronsaft. A
GROV SALSA e
Hak tomater og lgg og bland det sammen med friskkvaernet peber
hakket koriander og chili til en grov salsa. Smag
salsaen til med salt, peber, limesaft og lidt oregano. TILBEHOR:

2 stk tomater
SERVERING 1stk lille redlgg
Lun tortillapandekagerne. Anret det sprgde flaesk i 1 stk lrna
pandekagerne og top med urtecreme og tomat. 0.5 tsk. chil

Velbekomme!
1lille handfuld koriander

tgrret oregano




