HEL%O Bifteki! Griechische Hackballchen

FRE H mit Tomatensof3e, Kartoffelecken und Salat

Family Viel GemUse Thermomix kocht - 766 kcal - Tag 2 kochen
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Hirtenkase vorw. festk. Kartoffeln
Knoblauchzehe Joghurt

o i

Petersilie

stiickige Tomaten Salatherz (Romana)

Tomate Pankomehl

~ gemischtes Hackfleisch

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natdirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugeflgte Glutamate

A
thermomix
£ 20[25|25] Min. @ 35[40 | 40] Min.

Gut im Haus zu haben

Salz*, Pfeffer*, O1*, Wasser*, Olivensl*, Zucker*,
Weilweinessig*




Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 1 Backblech, Backpapier und
2 grofle Schiisseln

2P 3P 4p

Hirtenkase 7) 100g 150¢g 200g
vorw. festk. Kartoffeln 400g 600g 800g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Joghurt 7) 75g 100g 150¢g
Petersilie/Salbei 10g 10g 10g
stiickige Tomaten 1 1,5%* 2
Salatherz DE 1 1 2
Tomate DE 1 2 2
Pankomehl 15) 15g** 225g** 30g
gemischtes Hackfleisch 300g  450g 600 g

Olivendl*, Zucker*,
WeiBweinessig*, Ol*,
Wasser*
Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Angaben im Text

nach Geschmack

e car80y
Brennwert 413 kJ/99 kcal 3203 kJ/766 kcal
Fett 503g 39,07g
- davon ges. Fettsauren 2,18¢g 1691g
Kohlenhydrate 6,78¢g 52,59¢g
- davon Zucker 1,85g 1433g
Eiweil 6,15g 47,74g
Salz 0,468 ¢ 3,628¢

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland ES: Spanien

2022-W28

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm lange Stilicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und in eine groRe Schiissel umfiillen.
Kartoffeln in Spalten schneiden und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben.

Mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenél*, Salz* und Pfeffer*
wiirzen, vermengen und flach auf dem Blech
ausbreiten.

Kartoffeln jetzt noch nicht backen.

Jetzt die Kartoffeln in den Ofen schieben und
20 - 25 Min. im Backofen backen.

Nach der Diinstzeit stiickige Tomaten und Salz*,
Pfeffer* und Zucker* nach Geschmack in den
Mixtopf zugeben.

Varoma verschlieRen, aufsetzen, 18 Min. [20 Min. |

22 Min.]/Varoma/Stufe 1 garen und mit dem Rezept
fortfahren.

Varoma-Behélter auf einen grofen Teller stellen und
mit etwas Ol* einfetten.

Knoblauch abziehen. Die Halfte des Knoblauchs in
den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben.

Hackfleisch, die Halfte [drei Viertel | gesamtes]
Panko-Mehl, die Hélfte des Hirtenkéases, 20 g
[30 g | 40 g] Wasser* Salz* und Pfeffer* in den
Mixtopf zugeben, 10 Sek./Stufe 5 mischen und in
eine weitere grofle Schiissel umfiillen.

Restlichen Hirtenkase in ca. 1 cm grofde Wiirfel
schneiden.

Salatherz in Streifen schneiden.

Tomate halbieren, Strunk entfernen und
Tomatenhalften in Spalten schneiden.

Hirtenkase, Salat und Tomatenspalten zur
Petersilie in die grof3e Schiissel geben.

Joghurt, 1 TL[1,5 TL | 2 TL] WeiBweinessig*, Salz*
und Pfeffer* zugeben und Salat mischen.

- ("

v —

Mit feuchten Hénden 6 [9 | 12] Fleischballchen
formen und im gefetteten Varoma-Behalter
verteilen, dabei darauf achten, dass geniligend
Garschlitze frei bleiben.

Mixtopf spiilen und trocknen.

Blatter vom Salbei abzupfen und mit dem restlichen
Knoblauch in den Mixtopf geben. 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

10g[10 g| 15 g] O1* zugeben, 3 Min./120 °C/Stufe 1
diinsten und mit dem Rezept fortfahren.

Varoma abnehmen, vorsichtig 6ffnen (Achtung:
heiB!) und Bifteki in eine groRe Schiissel geben.

TomatensoRe dariibergieRen und mischen.
Bifteki mit TomatensoBe auf Teller verteilen.

Kartoffelspalten und Salat dazu anrichten und
geniellen.



