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Originalna zmes cesnaku, cibule, papriky a byliniek, uréena na pripravu
tradiCnej gréckej Speciality — gyros. JedineCna receptura a vyvazena
chut’ umoznuju Siroké pouzitie tejto zmesi. Je vhodna na pripravu

Specialit z baranieho €i kuracieho masa, z mletého masa, alebo
masovych minutok.

Tip: ZmieSajte malé mnozstvo zmesi gyros s jogurtom alebo kyslou

smotanou. Rychlo tak ziskate lahodny dresing k zeleninovému Salatu Ci



k masu. Recept Aténska ihla (4 porcie) Ingrediencie: 400 g brav€oveho
masa, 2 lyzice zmesi Gyros, 2 lyzice oleja, 2 cibule, 2 papriky, 200 g
slaniny, 2 paradajky, 1 citron. Maso nakrajajte na kocky, posypte
korenim a premieSajte s olejom. Nechajte 2 hodiny marinovat. Na ihlu
napichujte striedavo maso, cibulu, slaninu a kusky papriky. Grilujte
alebo opekajte na rozpalenom oleji. Do vypeku vlozte nakrajané
paradajky a poduste ich. Ihly servirujte preliate omackou z paradajok a
ozdobené platkom citrona.

Zlozenie: sol (max. 45 %), mlety suSeny cesnak, mleta susena cibula,
prirodne identicka aroma, zmes susenej zeleniny, suseny zelerovy
koren, mleta biela hor€ica, glukdza, latka zvyraznujuca chut a vonu (E
621), mleta sladka paprika, mleté Cili, mleta rasca, mlety koriander,
mlety muskatovy orieSok, mleté nové korenie, mleté oregano, mleta
Stipfava paprika, mleté biele korenie, mlety tymian, kurkuma mleta,
protihrudkujuca latka (E 341).

Mé&ze obsahovat stopy sezamu.



