€ LupinenGYROS im Daner

ZUTATEN Fir 2 Personen

2 Donerbrote/Fladenbrote

1 Paprika

1 rote Zwiebel

Eisbergsalat

1 Paket LupinenGYROS

optional Zatar-Gewurz und Zitronensaft
Fur das Zaziki:

150q Sojajoghurt (Zucker frei)/ Seidentofu
1TL Zitronensaft

1/2 Knoblauchzehe

Salz & Pfeffer

1TL Olivenal

1/4 Stuck Gurke

1 Tomate

Fur den Krautsalat:

2EL Olivenadl

1EL Zucker

2EL Essig

100g geraspelten WeiRkohl

Salz

www.purvegan.de

alberts

ZUBEREITUNG

Fur das Zaziki die Gurke raspeln, salzen und circa zehn
Minuten stehen lassen. Danach in einem Kuchentuch
ausdriicken und mit dem Joghurt/Seidentofu (puriert),
Zitronensaft, Knoblauch (zerdrickt), Salz, Pfeffer und
Olivenol vermischen. Zaziki dann eine Stunde im
Kdhlschrank ziehen lassen.

Fur den Krautsalat das Olivendl mit Zucker und Essig

erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Gemisch Uber
Weil3kohl giel3en, salzen und mit den Handen funf

Minuten gut durchkneten (ggf. Gber Nacht ziehen lassen).

Nun die Brote kurz toasten. Gyros in Olivenal kross
anbraten. Gemuse schneiden, Brot von innen mit Zaziki
bestreichen und den Rest nach Belieben im Fladenbrot
verteilen. Am Ende noch einen Klecks Zaziki, etwas
Zitronensaft und Zatar-Gewurzmischung daruber geben.
— fertig ist der fantastische Lupinen Doner von S.

Dallmann

TIPP: Hier findet ihr noch mehr vegane Rezepte von S.

Dallmann. https:/ /futterfight.wordpress.com/
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