
Rezeptvorschlag 
 

 

Sojageschnetzeltes Gyros Art     

 

Es ist eine gute Proteinquelle  

 

Quelle: Rehazentrum Bad Pyrmont 

Diese Rezeptur wurde von der Küchenleitung des Reha – Zentrums Bad Pyrmont zusammengestellt und verfasst. 

 

Zutaten für 10 Personen: 

 1200 ml  Wasser     
 400 g      Soja – Schnetzel trocken  
 500 ml       Gemüsebrühe 
 27 g        Gyros Rhodos Gewürz (Würzmischung) 
 13 g        Gemüsebrühe zum Würzen  
 7 g        Paprikapulver 
 50 ml         Rapsöl zum anbraten 
 100 g        rote Zwiebel in Ringe  

 
 
40 g trockene Soja- Schnetzel ergeben 160 g fertiges Produkt = 1Portion 
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Zubereitung:  

 Die Soja – Schnetzel in der Gemüsebrühe ca. 10 – 20 Minuten in einem Topf 
leicht köcheln lassen. 

 Abgießen und mit kaltem Wasser abspülen. 
 Gut ausdrücken und trocken tupfen. 
 Aus Öl und den Gewürzen eine Marinade rühren und die Schnetzel 

dazugeben, gut vermengen und mindestens eine Stunde ziehen lassen.  
 Die Pfanne erhitzen und die Schnetzel kräftig anbraten. 
 Auf einem Teller anrichten und die roten Zwiebeln auf das Gyros -

geschnetzelte geben. 
 
Tipp Zu diesem Gericht passt ein Zaziki und ein Djuvecreis  
        (Reis mit Zwiebeln, Knoblauch, Tomatenmark) 
 
Soja-Schnetzel werden aus getrockneten Sojabohnen hergestellt. Die Sojabohnen 
werden gepresst, anschließend wird der Presskuchen mit Dampf und Druck wieder 
aufgelockert. Um die gewünschte Größe zu erreichen, wird das Endprodukt gesiebt, 
sortiert und abgepackt. 

Eine Portion enthält ca. 182 Kilokalorien / 763 Kilojoule pro Portion. 
 
 

 

 

 

 

 

 


