Giros sa gotovim tortiljama

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

M arinada za meso:

1 kgsvinjskih snicli

7-8 kaskaulja

2 kaSikesenfa

ravna kasicicasusenog origana

ravna kasicicasoli

ravna kasicicabelog luka u granulama
1/2 kaSicicebibera

1/2 kaSicicealeva slatke paprike

Tzatziki salata:

2 vecakrastavca

2 caSepavlake

5-6 cenovabelog luka
so

biber
svezalsusenamiroija

Dodaci:

e 1,5 kgkrompira



e paradajz
e |uk
o tortilje

Priprema

Vrlo jelako ako dan pre pripremite meso i salatu. Meso oprati i ocistiti od viska masnoce. Iseci natracice 3 cm
duZinei cm Sirine. Prebaciri u vanglu, dodati sve sastojke za marinadu, dobro gediniti, prekriti alu folijom i
ostaviti preko noci. Ako se spremaisti dan, treba da odstoji bar 2 sata u frizideru.

Dan pre se moze spremiti i Tzatziki. Neko krastavac struze sitno kao parmezan, ja gaiscopiram, potom vise
puta kroz cediljku iscedim od viska vode, pritiskajuci ga kasikom. Oceen krastavac staviti u ciniju, dodati
pavlaku, zacine, prstohvat soli, pokriti i ostaviti u frizideru. Inace, u frizideru treba da bude minimum 1 sat pre
duZenja.

Na dan spremanja, sve ide lako: Meso se preruci u tepsiju oblozenu pek papirom i pece u prethodno zagrejanoj
rerni na 220 stepeni oko 5 do 10 minuta nakon Sto tecnost ispari. Spremati ga pola sata pre sluzenja. Ne sme da
bude res, kao ni pomfrit. A za pomfrit oljustiti krompir, prosusiti ga, iseci i staviti u posudu oblozenu pek
papirom, posoliti, nauljiti sa 3-4 kaSike ulja, promeSati i peci u rerni pazeci da ne porumeni.

Crni luk iseci narebarca, paradajz na Snite, tortilje zagrejati sa obe strane u tiganju pre sluzenja. Premazati ih
punom kaSikom tzatziki salate, u sredinu stavljati meso, luk, paradajz i nakraju pomfrit. Deca muce Grke kao i
mene - sinak voli extra senf, malena umesto luka i paradajza stavlja kecap, a meni najvise prija uz hladno pivo :)
Kako god, girosa natanjiru nije bilo makar zadliku :)

Savet

Premiatortilje su mi bile skroz bezukusne i anemine tako da preporuujem recept sa ovog sgjta gde se za smesu
ne koristi kvasac.



