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Fir 4 Personen

Zutaten % Al
2 Putenunterkeulen ohne Haut :
2TL Senf

2EL  gerebelter Oregano

2EL  gerebelter Thymian

1EL Knoblauchgranulat
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzeh

13 Salatgurke

Yo Bund Dill

75g Frischkise

250 g Quark

200g Schmand

1 griine Paprika

400 g Weifdkohl

1EL  Zucker

3EL Rapsol

1EL heller Balsamicoessig

Y2 Bund Petersilie

4 Pita-Brote

1 rote Zwiebel

griine Peperoni nach Geschmack
Zubereitung

Den Backofen auf 160°C vorheizen. Die Putenunterkeulen mit Senf bestreichen, mit
Oregano, Thymian, Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten in einen Briter geben.
Im heiflen Backofen45 bis 60 Min. garen. Danach etwa 10 Min. ruhen lassen. Fiir den
Tzatziki Knoblauch fein hacken. Die Gurke grob raspeln, salzen und etwa 10 Min. ruhen
lassen. Dill waschen, die Bldtter von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Gurkenraspel
ausdriicken und mit Knoblauch, Dill, Frischkdse, Quark und Schmand verrithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kiihl stellen. Fir den Krautsalat Paprika vierteln, entkernen
und in feine Streifen schneiden. Weifdkohl putzen, in dinne Streifen schneiden und mit
Paprikastreifen, Zucker, Ol und Balsamicoessig vermengen und kriftig durchkneten.
Petersilie fein hacken und unter den Salat mischen. Die rote Zwiebel schilen und in feine
Scheiben schneiden. Die Pita-Brote nach Packungsangabe rosten und auf Tellern verteilen.
Das Putenfleisch vom Knochen losen, klein schneiden und als Putengyros mit dem
Krautsalat auf die Brote geben. Mit Tzatziki, rote Zwiebeln und Peperoni servieren.

Dazu empfelhlen wir einen leckeren Weifdwein aus unserem Weinsortiment.

Wir wiinschen Thnen und Ihren Gésten einen guten Appetit!
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