/JI GRIECHISCHE GRILLPLATTE MIT ZWEIERLEI SOUVLAKI, MEISTER
R ESh . Bifteki, Zaziki & Paprika-Feta-Dip
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Schweinefilet tlrkische

Gewiirzmischung

Knoblauchzehe Tomate (Roma)
Orzo-Nudeln rote Spitzpaprika

Héahnchenbrustfilet gemischtes Hackfleisch

S—

Gewiirzmischung ,Gyros* Zitrone
Sahnejoghurt Gurke

R . . : Spatestens mit Deinem heutigen Meisterstiick konnte die Grillsaison endgiiltig er6ffnet werden! Es s Kalfmftgi ?ll;ven
RA 0 Minuten (je nach Personenanzahl) o L . . T ] . N . \mit Stein)
KK :  gibteine griechische Grillplatte, die bei Deinen Lieben bestimmt fiir bewundernde Ausrufe sorgt. Mit _
ﬁ@% I||] Stufe E Tag kochen dabei sind wiirzige Bifteki, zweierlei Souvlaki von Hdhnchen und Schwein, Zaziki, und ein weiterer _E .
PN i Dip mit Paprika und Feta. Satt macht Euch ein frischer Salat mit Orzo-Nudeln und Kalamata-Oliven. ——
m : Wir wiinschen einen guten Appetit! Hirtenkase Gewdirzmischung

»Souflaki“



Wasche und ab und tupfe das mit trocken.
[ 4 Zum Kochen bendtigst Du s s oder s N
GEHT'S , ,
' S ———— .
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FLEISCH MARINIEREN

Erhitze reichlich Wasser im .
Hahnchenbrust in ca. 2 cm grofRe Wiirfel
schneiden. In einer groRen Schiissel
Gewiirzmischung ,,Souflaki‘ mit 2 EL
[3EL|4EL] O, Salz* und Pfeffer” mischen.
Hahnchenwiirfel in der Marinade mindestens
10 Min. ziehen lassen und auf
2 [4| 6] HolzspieBe verteilen.
Schweinefilet in 2 cm groRe Wiirfel schneiden.
In einer grofken Schiissel 2 EL [3EL |4 EL] O,
Gewiirzmischung ,,Gyros“, Salz und Pfeffer
mischen. Fleisch darin ca. 10 Min. marinieren
und auf2 [4 | 6] HolzspieBe aufteilen.

.

SALAT VOLLENDEN

Nach der Kochzeit Orzo-Nudeln durch
ein Sieb abgieRen und in die Schiissel zu
dem Gemiise geben, alles gut verrithren und
abschmecken. Knoblauch abziehen.

FUR DEN PAPRIKA-FETA-DIP

Paprika in einer groRen Pfanne ohne Zugabe
von Fett oder auf dem Grill résten, sodass die
Haut etwas schwarz wird. Kerngehduse der
Paprika entfernen und Paprika grob wiirfeln.
Paprika, restlichen Hirtenkase und die Halfte
des Knoblauchs in ein hohes Rihrgefafy
geben. Mithilfe eines Pirierstabs einen

Dip herstellen.

FUR DIE BIFTEKI

In einer grof3en Schiissel Hackfleisch,
tiirkische Gewiirzmischung, die Halfte
des Hirtenkases, Salz* und Pfeffer gut
durchkneten. Aus der Masse 2 langliche
Rollen formen. Bis zum Braten bzw. Grillen zur
Seite stellen.

FUR DEN ORZO-SALAT

In einem grofien Topf reichlich Wasser zum

Kochen bringen, salzen*, einmal aufkochen
lassen. Orzo-Nudeln in den Topf geben und
ca. 9 Min. kocheln lassen.

FUR DAS ZAZIKI

Restliche Gurke grob reiben, etwas
ausdriicken und in eine kleine Schiissel geben,
restlichen Knoblauch dazupressen und
Joghurt dazugeben. Mit Salz’, Pfeffer* und
Zitronensaft abschmecken.

GEMUSE SCHNEIDEN

Gurke langs vierteln, Kerngehduse
entfernen, zwei Drittel der Gurke in 2 cm
grofle Wiirfel schneiden und in eine grolRe
Schissel geben. Tomate halbieren, Strunk
entfernen, Kerngeh&duse mit einem Loffel
entfernen und Tomaten in 2 cm grof3e
Wiirfel schneiden und zu den Gurken geben.
2EL[3EL|4EL] OV, 1EL[1%EL|2EL]
Zitronensaft, Salz* und Pfeffer' zum Gemiise
geben und gut vermischen. Oliven entkernen
und in die Schiissel geben. Y T/PP: Entsteine
die Oliven, indem Du mit der flachen Seite eines
Glases auf die Oliven drtickst.

GRILLEN ODER BRATEN

SpieBe und Bifteki auf den Grill legen
und grillen, bis das Fleisch nicht mehr rosa ist.
Alternativ SpieBe in einer grofRen Pfanne
ca. 6 - 7 Min. rundherum anbraten und Bifteki
5-6 Min. je Seite anbraten.

ANRICHTEN
Fleisch mit Dips und Salat geniel3en.

ZUTATEN

Hahnchenbrustfilet 280g  420g  560g
Gewiirzmischung ,,Souflaki“ 4g 6g 8g
HolzspielRe 4 6 8
Schweinefilet 280g 420g 560g
Gewiirzmischung ,,Gyros* 4g 6¢g 8¢g

: gemischtes Hackfleisch 200g 300g 400g

turkische Gewiirzmischung 4g 6g 8g

¢ Hirtenkase 100g 150g 200g
Orzo-Nudeln 100g 150g 200g

1 Gurke L | 1 1 2

¢ Tomate (Roma) NL | BE | 1 2 2

: Zitrone | Y % 1

: Kalamata-Oliven (mit Stein) 50g 75g 100g
Knoblauchzehe 1 1 2
rote Spitzpaprika L | 1 1 2
Sahnejoghurt 100g 150g 200g

Ol* fiir Schritt 1 und 4
Salz*, Pfeffer

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

je2EL je3EL: je4EL
nach Geschmack

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 798 kJ/191 kcal :6.703 kJ/1.602 kcal
. Fett 13g 108¢g
. —davon ges. Fettsduren 3g 23g
. Kohlenhydrate 6g 52g
: —davon Zucker 2g 13g
: Eiweil3 12¢g 103 g
: Salz lg 4g
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
- aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
¢+ Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

Niederlande Belgien Spanien Argentinien
Saudi-Arabien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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