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Gyros koreni

Etiketa, davkovani a prace na panvi

Gyros kofeni je bylinkova smés s Cesnekem, cibuli a paprikou. Na maso ji spojte s malym mnoZzstvim oleje; u
ryze a nudli ji ochutte hlavné ope¢ené maso ¢i zeleninu. NejdFiv zkontrolujte sul ve sloZeni: smési stejného
nazvu nemusi mit stejnou slanost ani palivost.

Co obsahuje pouzita smés

Drana Gyros 15 g: cibule, Cesnek, Cervené paprikové floky, oregano, koriandr, saturejka, rozmaryn, chilli,
bazalka, tymian, majoranka, zelené paprikové floky a petrzel. Jde o konkrétni vyrobek, nikoli univerzalni
slozeni kazdé gyros smési.

Nez zacnete

Kontrola Co si pohlidat

sal U pouzité smési Drana Gyros 15 g neni sl mezi pfidanymi slozkami. U jiného vyrobku ovéfte sloZeni;
nejde o Udaj o nulovém pfirozeném obsahu soli.

Chut’ Bylinkovy zaklad doplnuji cibule, ¢esnek, paprika a chilli. Smési riznych zna¢ek nemusi byt stejné jemné.

Alergeny Drana uvadi mozné stopy hoi¢ice, lepku, celeru a arasid. Rozhoduje obal konkrétniho baleni.

Orientaéni vychozi davky

Pouziti Mnozstvi Postup
Kufeci nebo veprové 5-6 g na 500 g masa Smichat s 1 IZici oleje a opékat po davkach. Sul podle smési.
nudlicky
Tofu nebo houby 3-4gna400g NejdFiv osusit; kofeni spojit s trochou oleje. U hub nechat odpafit
vodu.
Pecené brambory 4-6 g na 750 g brambor Promichat s olejem. Drobné bylinky hlidat pfed pfipalenim.
Ryzova miska Kofenit hlavné 500-600 g masa  Ryzi uvafit zvlast; nesypat automaticky stejnou davku i do
¢Ci zeleniny prilohy.
Nudlova panev 2-3 g na 2 porce jako prvni Nudle pfipravit podle obalu. Pfidavat k hotovému zakladu a
pokus kratce prohfat.

Davkovani na obalu ma prednost. Sul doladujte oddélené; malo slané jidlo nemusi potfebovat vice suchého kofeni.

TFi zpusoby pouziti

Olejova smés. Kofeni smichejte s trochou oleje a rovhomeérné rozetfete na osuSené suroviny. Silné olejova
lazen zhor&i opékani a zbyte€né nafedi chut.

Jogurtova marinada. PouzZijte husty jogurt. Pfed opékanim setfete pfebytek, aby se povrch dusil co nejméné.
Maso marinujte v chladni¢ce podle konkrétniho receptu.

Dochuceni na panvi. Malé mnoZstvi smési spojte s tukem a vlhkym zakladem aZ po opeceni surovin. Samotné
suSené bylinky nenechavejte dlouho na rozpalené prazdné panvi.
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Kureci gyros miska s ryzi

4 porce | pfiblizné 35-40 minut | bez dlouhého marinovani

Suroviny

» 600 g vykosténych kufecich stehen bez kiize « 2 |IZice neutralniho oleje, rozdélené

* 6 g Drana Gyros 15 g » 200 g okurky, nakrajené

» 300 g suché jasminové ryze, voda podle obalu * 150 g hustého bilého jogurtu

« 1 Cervena paprika (asi 250 g), na prouzky « 1 Izice citronové Stavy

« 1 cibule (asi 100 g), na pulmésicky * asi 4 g soli na maso u uvedené smési; dalSi podle chuti

Postup a kontrolni body

1. Zacnéte ryzi a dipem. Ryzi proplachnéte a uvaite podle navodu konkrétniho baleni. Jogurt smichejte s
citronovou Stavou a Spetkou soli. Dip a okurku uchovejte stranou od syrového masa.

2. Ochutte kufe. Maso osuste a nakrajejte na prouzky silné pfiblizné 1 cm. Promichejte s 6 g kofeni, 1 Izici
oleje a asi 4 g soli. Toto mnozstvi soli pocita s uvedenou smési bez soli mezi pfidanymi slozkami; u jiné smési
zaCnéte méné.

3. Opedte maso ve dvou davkach. Sirokou panev rozehfejte na stfedné silny az silny vykon. Kufe rozlozte v
jedné vrstvé, nechte vytvofit barvu a poté obratte. Priblizné 6-8 minut na davku je pouze voditko: ve stfedu
nejsilnéjSiho kusu ovérte nejméné 74 °C. Hotové maso presunte na Cisty talif.

4. Pripravte zeleninu. Na druhé |zici oleje opékejte cibuli a papriku asi 5-7 minut. Maji zméknout a misty
zezlatnout, ne se rozvairit. Pokud kofeni na dné €erna, snizte vykon; silné spaleny zaklad nepouzivejte.

5. Slozte misky. K zeleniné vratte propecené kufe a kratce prohfejte. Ryzi rozdélte do Ctyf misek, doplrite
masem, zeleninou, okurkou a jogurtovym dipem. Pfipadnou chilli omacku nabidnéte zvlast.

Bezpecnost a alergeny: ovéfte nejméné 74 °C ve stfedu nejsilngjSiho kusu kufete, ne jen barvu povrchu. Syrové a hotové maso
patfi na rtzné talife. Jogurt obsahuje mléko; dal$i alergeny ovéfte na obalech.

Kdyz se vysledek nedafri

Problém Pfi€ina Naprava
Maso se dusi a nema Pfeplnéna panev, mokré maso nebo Odeberte ¢ast davky, osuste surovinu a pristé opékejte v
barvu moc marinady. jedné vrstvé.

Bylinky chutnaji spalené Kofeni bylo dlouho v pfimém kontaktu  Snizte vykon. Silné pfipaleny zaklad pfipravte znovu; dalsi
s pfili§ horkym dnem. smés ho nespravi.

Vysledek je pfesoleny Smés, sojova omacka i dalsi PFidejte neosolenou ryzi ¢i zeleninu. Citron sul neodstrani.
dochuceni pfidaly sul.

Jidlo je suché, ale kofeni  P¥ili§ dlouhé opékani nebo malo Podavejte s dipem ¢&i Stavou, nepfidavejte dalsi suché
je uz dost vlhkého doprovodu. kofeni.
Jak si praci rozvrhnout

Nejdfiv dejte vafit ryZi a pfipravte dip. Zatimco ryZe vafi, nakrajejte zeleninu a potom maso. Po praci se
syrovym kufetem umyjte ruce i pouZzité nacini; okurku a hotovy dip uz nepokladejte na stejné prkénko. Hotovou
ryzi naCasujte k dokonceni panve.
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Obmeény a vybér doplnku
Jedna smés, Ctyri rizné zaklady
VEUED Y Co spojit Na éem zalezi

Ryzova miska Kofenéné kufe + samostatna ryze + okurka a dip.  Nejjednodussi cesta k vyvazenému jidlu bez
hromadéni slanych omacek.

Nudlova panev Nudle podle obalu + opeceny zaklad + malé Sojovou omacku pridavejte po Izickach a uberte
mnozstvi gyros smesi. dalsi sul. Jde o domaci obménu.

Tofu nebo houby Osusit a opéct, pak kratce spojit se smeési a Zacnéte mensi davkou; tofu i houby maji jemné;jsi
tukem. vlastni chut nez maso.

Brambory na plechu Promichat s olejem, €ast smési pfipadné doplnit U jemné drcenych bylinek hlidejte povrch.
az pred koncem. Pfipaleni nenahradi kofenénou karku.

Pfimé odkazy na produkty

Pro zakladni recept staci smés a ryze. Ostatni produkty slouzi k dal§im obménam; nepfidavejte automaticky vsechny do jedné
misky.

Drana Gyros 15 g

Zaklad bylinkového kofenéni na maso, tofu i zeleninu. Sul feSte podle slozeni baleni.
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-gyros-15-g

ESSA Jasminova ryze 500 g

Mensi baleni ryZe pro ukazkovou misku; uvafte ji samostatné podle obalu.
https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-essa-500-g

Spring Happiness Rychlé nudle bezvajeéné 500 g

Pro vlastni nudlovou obménu. Pfipravte podle obalu a se smési jen kratce prohiejte.
https://www.tasteofasia.cz/p/spring-happiness-rychle-nudle-bezvajecne-500-g-1

Kikkoman Sojova omacka 1 |

Volitelné slané dochuceni nudlové panve. Pfidavejte po Izickach a uberte sUl.
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-kikkoman-shoyu-1-I

Flying Goose Chilli omacka Sriracha s ¢ernym pepirem 455 ml

Volitelny pikantni doprovod podavany zvlast; zakladni recept jej nepotiebuje.
https://www.tasteofasia.cz/p/chilli-omacka-sriracha-s-cernym-peprem-455-ml

Pred dalSi obménou

V nudlich ¢i séjové Stave jde o domaci obménu, nikoli tradi¢ni asijské kofenéni. Zvolte jeden chutovy zaklad;
dal$i omacky pridavejte po malych davkach. Smés sama nenahradi opékani na svislém rozni.
Vlastni smés a studeny dip

Pro vlastni smés zacnéte oreganem, ¢esnekem, cibuli a paprikou; sul Feste zvlast. Do studeného dipu pfidejte
kofeni pouze tehdy, dovoluje-li to zplsob pouziti na obalu. Suché bylinky potfebuji ¢as ke zvihnuti.
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