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8 sorienen

kg Schweinenacken in ca. 3
00 g griechischer Joghurt mi
mi Olivens

 Scheiben gesc

+ 3Knoblauchzehen
+ 1 Gemisezwiebel
+ 6 EL Smoking Zeus BBQ-Rub alternat

1. Der Schweinenacken wird in & mm diinne Scheiben geschnitten.

G die Joghurt-Marinade verrhrt man 6 gehaufte Esslsffel Smoking Zeus BBQ-Rub (baw. die Gyros-
Gewdrzmischung) in den Joghurt, presst die Knoblauchzehen hinein und verriht alles mit dem
Olivenl,

3. Die dinn-geschnittenen Nackensteaks werden in Joghurt-Marinade gelegt, so dass sie komplett

bedeckt sind. Anschliessend wandern die eingelegten Nackensteaks fur 24 Stunden zum durchzichen in
den Kihischrank,

Der Joghurt dient in erster Linie dazy, das Fleisch zart zu machen. Wer keinen Joghurt mag, kann aber

auch die Gewdrzmischung in etwas Olivensl einrhren und dann das Fieisch in diese Marinade legen.

5. Auf den Drehspie8 wird zunchst eine halbe Gemusezwiebel gesteckt und dann das Fleisch nach und
nach aufgespieBt. Am Ende kommt die andere Halfte der Gemisezwiebel auf den Spie. Das Fleisch
wird eng zusammengedriickt und dann mit der zweiten Flaschgabel fixiert.

6. Der Gyros-SpieB wird indirekt gegrillt bei ca. 200 Grad Celsius. Nach einer guten Stunde kann man die.

erste Lage knusprig-gebrauntes Gyros runter schneiden. Etwa alle 20 Minuten wiederholt man diesen

Vorgang, bis der SpieB weg ist.




