
Gyros: Die köstliche griechische
Fleischspezialität

Gyros ist ein beliebtes griechisches Gericht, das seinen Ursprung in der griechischen Küche
hat und auf der ganzen Welt bekannt ist. Diese herzhafte Fleischspezialität besteht aus dünnen
Streifen mariniertem Fleisch, das auf einem vertikalen Spieß gegrillt wird. Gyros ist für seinen
würzigen Geschmack und seine vielfältigen Serviermöglichkeiten bekannt. In diesem Artikel
werden wir Ihnen mehr über die Geschichte, die Zutaten und die Zubereitung von Gyros in der
griechischen Küche erzählen.

Die Geschichte von Gyros
Die Ursprünge von Gyros reichen zurück bis ins antike Griechenland, wo ähnliche Gerichte wie
"Obeliskos" und "Souvlaki" zubereitet wurden. Das moderne Gyros, wie wir es heute kennen,
wurde in den 1920er Jahren in Griechenland entwickelt. Die Idee, Fleisch auf einem vertikalen
Spieß zu grillen, wurde von türkischen Döner Kebabs inspiriert. Das Wort "Gyros" leitet sich von
dem griechischen Wort "giraros" ab, was so viel wie "drehen" oder "kreiseln" bedeutet, in
Anspielung auf die kreisende Bewegung des Spießes während des Grillens.

https://www.wajos.de/blogs/hauptspeisen/gyros


Die Zutaten von Gyros
Traditionell wird Gyros aus Schweinefleisch zubereitet, aber heutzutage finden Sie auch
Varianten mit Hühnchen oder Lammfleisch. Die wichtigsten Zutaten für die Gyros-Marinade
sind:

● Fleisch: Schweinefleisch, Hühnchen oder Lammfleisch, in dünne Streifen geschnitten.
● Gyros-Gewürzmischung: Eine köstliche Mischung aus Oregano, Thymian, Paprika,

Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer.
● Olivenöl: Um das Fleisch zart und saftig zu machen.
● Essig oder Zitronensaft: Für eine angenehme Säurenote in der Marinade.
● Joghurt: Für eine cremige Konsistenz und zusätzlichen Geschmack.

Zubereitung von Gyros
Die Zubereitung von Gyros ist relativ einfach und erfordert nur etwas Vorbereitungszeit. Hier
sind die grundlegenden Schritte:

● Das Fleisch in dünne Streifen schneiden und in einer Schüssel mit der
Gyros-Gewürzmischung, Olivenöl, Essig oder Zitronensaft und Joghurt marinieren.
Lassen Sie das Fleisch für mindestens eine Stunde oder am besten über Nacht im
Kühlschrank ruhen, damit es die Aromen gut aufnehmen kann.

● Wenn das Fleisch gut mariniert ist, wird es auf einen vertikalen Spieß aufgefädelt.
Traditionell wird das Fleischschicht für Schicht auf den Spieß gelegt, um eine
gleichmäßige Garung zu gewährleisten.

● Der Spieß wird dann aufrecht positioniert und über einer Grillflamme oder einem
Drehgrill platziert. Das Fleisch wird langsam gegrillt und dabei ständig gedreht, bis es
goldbraun und zart ist.

● Sobald das Fleisch perfekt gegrillt ist, werden die dünnen Streifen vom Spieß
abgeschnitten und servierfertig gemacht.

Serviervorschläge für Gyros
Gyros kann auf verschiedene Arten serviert werden, je nach persönlichen Vorlieben:

● Pita-Taschen: Das gegrillte Fleisch wird in weichen Pita-Fladenbrot eingerollt und mit
frischem Gemüse, Zwiebeln und Tzatziki-Sauce serviert.

● Tellergericht: Das Gyros wird auf einem Teller serviert, begleitet von Reis, Pommes
Frites, Salat und Tzatziki-Sauce.

● Gyros-Spieße: Das marinierte Fleisch wird auf Spieße gesteckt und gegrillt, ideal für
Grillfeste und Partys.

Fazit
Gyros ist eine köstliche griechische Fleischspezialität, die mit ihren würzigen Aromen und der
vielseitigen Servierweise begeistert. Ob als Pita-Taschen, Tellergericht oder Spieße, Gyros
bietet eine wahre Geschmacksexplosion und ist ein Genuss für jeden Fleischliebhaber.




