
Aus der Hado-Küche: 

Ein Fleischrezept 
 

 

Restaurant Services 
 

Rindfleisch-“Gyros“ mit Weißkraut und Tsatsiki 
 
für 4 Personen: 
 
 250 g Weißkraut 
 ¼   Chilischote 
 20  ml  Olivenöl zum Braten 
 ½  TL  Palmzucker 
   etwas Bertram, gemahlen 
 ½  TL  weißen Balsamicoessig 
   Sole in der Sprühflasche (oder Salz) 
  
 250  g  Rinderhackfleisch 
 ½   Ei 
   fein gewürfelte Zwiebel 
 ½   Knoblauchzehe, fein gewürfelt 
   Kreuzkümmel 
   Cayenne-Pfeffer 
   Oregano 
   Thymian 
   Paprika, edelsüß 
 1  TL  Tomatenmark 
 20  g  Semmelbrösel 
   Steinsalz oder feines Meersalz 
 1  TL  frische Blattpetersilie, in Streifen geschnitten 
 125  g  Spiral-, Muschel- oder Schmetterlingsnudeln, bissfest gegart 
 1  TL  natives Sesamöl 
 30  g  Tsatsiki 
  
 190  g  Speisequark, Rahmstufe 
 125 g  Joghurt mild 
 ¼   Salatgurke 
 20  ml  extra natives Olivenöl 
 ½  TL  Kräuteressig 
 1   kleine Knoblauchzehe, fein geschnitten 

 ½  TL  Steinsalz oder feines Meersalz  
 
  
 
Das Weißkraut in 3 cm Rauten schneiden, waschen und abtrocken. Chilischote längs halbieren, von 
Stielen und Kernen befreien. Olivenöl in einem Wok bei mittlerer Hitze heiß werden lassen, Chili darin 
unter Rühren etwa 30 Sekunden anbraten und dann herausfischen. Das Weißkraut und den Palmzucker 
dazu geben und unter Rühren etwa 2 Minuten dünsten. Bertram dazu geben, durchrühren, zudecken 
und eine weitere Minute garen. Anschließend den Balsamicoessig untermischen und mit Sole oder Salz 
leicht würzen. 
Quark und Joghurt vermischen und in einem Tuch über Nacht (etwa 8 Stunden) abtropfen lassen. Gurke 
schälen, raspeln, mit Salz vermischen und nach einer Stunde auspressen. Quark-Joghurt-Mischung mit 
der Gurke, dem Olivenöl, Kräuteressig und dem Knoblauch vermischen, nach Geschmack mit Salz 
abschmecken. 
Das Hackfleisch mit den Eiern, Zwiebeln, Knoblauch und den Gewürzen, Semmelbröseln und Tomaten-
mark zu einer Masse vermischen, mit Salz abschmecken. 1 Stunde kalt stellen und durchziehen lassen, 
anschließend nochmals durchmischen, aber nicht überarbeiten. Die Masse gleichmäßig auf einer 
Grillplatte mit Hilfe von zwei großen Winkelpaletten etwa 1,5 cm hoch verstreichen, leicht anbräunen, 
wenden und ebenfalls leicht bräunen. In etwa 3 cm große Rauten reißen, dann das gegarte Weißkraut, 
die Nudeln, das Sesamöl und die Blattpetersilie untermischen und sofort servieren. Mit einer Nocke 
Tsatsiki garnieren. 
 
 
Rezept von byodo Naturkost GmbH, Mühldorf 


