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Hahnchen-Gyros in der Heil3luftfritteuse

Das wurzige und schmackhafte Hahnchen-Gyros gelingt mit wenigen Handgriffen in der
HeiRluftfritteuse.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,5 h

Zutaten

600 g Huhnerbrustfilets
2 Stk. Zwiebel (mittelgrol3e)
1 Stk. Knoblauchzehe
4 EL Olivendl extra vergine
2 EL Zitronensaft

1TL Oregano
1TL Thymian
1TL Majoran
1 TL Paprikapulver (edelsif)
0.5 TL Kreuzkimmel gemahlen
1TL Salz
0.5TL Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Hahnchen-Gyros in der HeiB3luftfritteuse die Huhnerbrustfilets in kurze Streifen
schneiden und in eine Schissel geben. Die Knoblauchzehe schalen und zerhacken. Die
Zwiebeln schalen und halbe Ringe schneiden.

2. Jetzt die Zwiebeln, Knoblauch, Olivendl, Zitronensaft, Oregano, Majoran, Thymian,
Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer in die Schissel geben gut vermengen. Das
Hahnchenfleisch mindestens 2 Stunden, besser tiber Nacht im Kihlschrank marinieren
lassen.
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3. Die HeiRluftfritteuse auf 180 °C vorheizen und den Boden vom Garkorb mit Backpapier
belegen. Das Hahnchen-Gyros in die HeiB3luftfritteuse geben und zirka 15-20 Minuten
goldbraun backen. Zwischendurch 1-2 mal schiitteln und wenden damit das Fleisch rundum

gleichmafiig gebacken wird.

a

Unsere Empfehlung ~= hier bestellen
Philips HeiBluftfritteuse 6,2 L
Airfryer XL

Tipp

Das Hahnchen-Gyros in Geback oder Pita-Brot anrichten. Oder auf Teller mit Pommes oder
Bratkartoffeln, Zwiebeln, Tomaten und Tzatziki servieren.

212


https://amzn.to/3QAbslY
http://www.tcpdf.org

