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Kochzeit: 1 h

Portionen: 2
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lecker gefiillte Pita

Zutaten

3 Handvoll Protein Chunks Schnetzel

1 Scheibe(n) Rote Bete

0.5 Teeloffel Pfeffer

0.5 Teeloffel Zwiebelpulver

1 Stlick(e) Kurkuma-Kapsel (einfach aufziehen)
1 Teeloffel Gemisebriihepulver

Etwas Dattelsirup

500 ml Wasser

2 Teeloffel Tapiokastarke

Ol zum Anbraten

Zubereitung

Gib die Rote Bete, die Gewlirze, 1 TL Agavendicksaft und das

Wasser in einen Mixer und mixe alles zusammen.



Gib die Protein Chunks mit der Rote-Bete-Mischung aus dem Mixer

in eine Schiissel und lasse alles 40 Minuten ziehen.

Erhitze etwas Ol in einer Pfanne und brate die Protein Chunks an.
Bestreue sie, wenn sie eine leichte Braunung erhalten haben, mit
der Tapiokastarke, gib 1 - 2 TL Dattelsirup in die Pfanne & riihre

dabei gut um.

Gib die Rote-Bete-Mischung, in der du die Protein Chunks
eingelegt hast, Loffel fiir Loffel in die Pfanne, bis sich die Starke

vollgesaugt hat und sich ein klebriger Mantel bildet.

Serviere dein veganes Gyros mit deinen Lieblingsbeilagen, zum
Beispiel mit Salat, Gurke, Kichererbsen und Hummus in einem

Pitabrot.
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