Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Gyrossuppe

Eine leckere GemuUsesuppe mit Kase und Schweinefleisch fur jede Party geeignet

8 - 10 Portionen i gelingt leicht @ bis 40 Minuten

Zutaten:

Zutaten:

1 Gemusezwiebel

2 Knoblauchzehen

2 rote Paprikaschoten

100 g getrocknete Tomaten
50 g entsteinte, schwarze Oliven
(Kalamata)

750 g Schweineschnitzel

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
etwa 1 TL Thymian

1 EL Gyros-Gewlrz

3 EL Speisedl, z. B. Olivendl

2 EL Tomatenmark

11 Bruhe

1 Be. Dr. Oetker Creme fraiche
Classic

200 g Sahneschmelzkase

(1) Vorbereiten: 100 g Fetakase

Gemusezwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine Wurfel
schneiden. Paprikaschoten putzen und in 1 cm grofse Wirfel
schneiden. Getrocknete Tomaten in 1/2 cm grof3e Stlcke schneiden.
Oliven fein zerkleinern.

(2" Zubereiten:

Schweineschnitzel mit Kiichenpapier trocken tupfen und in diinne
Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Gyros-Gewdrz
wiirzen. Die Halfte Ol bei mittlerer Hitze in einem breiten Topf
erhitzen. Fleischstreifen in 2 Portionen anbraten, so dass die
Fleischstreifen eine schone Farbe erhalten. Tomatenmark kurz mit
anrosten. Dann Paprika-, Zwiebel-, Knoblauchwiurfel und
Tomatensticke zugeben und mit Brihe aufflllen. Alles einmal
aufkochen. Oliven, Créme fraiche und Schmelzkase unterrihren und
10 Min. bei mittlerer Hitze kécheln lassen.

(i) Suppe mit den Gewirzen nochmals abschmecken. Mit gewUrfeltem
- Fetakase und gehacktem Thymian servieren.
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9 Rezepte und Tipps
Tipps aus der Versuchskiche
e Die Suppe ist ohne den Fetakase einfriergeeignet.
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