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Schweinefilets orientalisch
Gewlirzmischung

Knoblauchzehe Tomate (Roma)
Orzo-Nudeln rote Spitzpaprika

Hahnchenbrustfilets  gemischtes Hackfleisch

Gewiirzmischung Zitrone
,HelloMediterraneo“
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Sahnejoghurt Gurke

HolzspielRe Kalamata-Oliven
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Hirtenkase Gewlirzmischung

A
thermomix  Souflaki“



Wasche

und ab und tupfe das mit

G E H I 'S Neben dem Thermomix® benétigst Du N

FLEISCH MARINIEREN

Hahnchenbrust und Schweinefilets
jeweils in ca. 2 cm grofRe Wiirfel schneiden.
In eine groRRe Schiissel Gewiirzmischung
»Souflaki“, 2 EL[3EL |4 EL] Ol, Salz’,
Pfeffer: und Hahnchenwiirfel geben,
mischen, mind. 10 Min. ziehen lassen und
danach auf2 [3 | 4] HolzspieBe verteilen. In
eine weitere grof3e Schiissel Gewiirzmischung
»HelloMediterraneo*, 2 EL [3EL |4 EL] O,
Salz’, Pfeffer: und Schweinefleischwiirfel
geben, mischen, ca. 10 Min. marinieren lassen
und danach auf2 [3 | 4] HolzspieRBe aufteilen.

FUR BIFTEKI & ORZO-NUDELN

Hackfleisch, tiirkische
Gewiirzmischung, Salz* und Pfeffer* in den
Mixtopf geben. Die Halfte des Hirtenkases
dazubroseln, 40 Sek./$%/Stufe 3,5
vermischen, in eine groRRe Schiissel umfiillen
und daraus 2 [3 | 4] langliche Rollen formen. In
einem grofRen Topf reichlich Wasser und Salz
zum Kochen bringen. Orzo-Nudeln zugeben,
ca. 9 Min. kocheln lassen und danach durch
den Gareinsatz abgieRen. Wahrenddessen
Mixtopf spiilen und trocknen und mit der
Zubereitung fortfahren.

trocken.

PAPRIKADIP ZUBEREITEN

Paprika im Ganzen in der Pfanne ohne
Zugabe von Fett rosten, sodass die Haut etwas
schwarz wird. Paprika danach in ein feuchtes
Kuchentuch wickeln.
Knoblauch abziehen, halbieren, Halfte in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben.
Paprika vierteln, schwarze Haut und Kerne
entfernen und mit restlichem Hirtenkase in

den Mixtopf zugeben. 10 Sek./Stufe 6 plirieren :

und in eine kleine Schissel umfillen.

ZAZIKI ZUBEREITEN

Mixtopf spiilen und trocknen. Zitrone in
Spalten schneiden. Restlichen Knoblauch in
den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern. Gurke langs halbieren, Kerne
herauskratzen, Halfte der Gurke in grobe
Stiicke schneiden, zugeben, 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben. Joghurt, Salz*, Pfeffer und
etwas Zitronensaft zugeben und 10 Sek./
Stufe 4 mischen. Zaziki in eine weitere kleine
Schiissel umfiillen.

SALAT ZUBEREITEN

In einer groflen Schiissel 2 EL [3EL [4 EL]
Ol, 1EL[175 EL |2 EL] Zitronensaft, Salz* und
Pfeffer vermischen. Restliche Gurke noch
einmal langs halbieren und in 2 cm groRe
Wiirfel schneiden. Tomaten halbieren, Strunk
und Kerngehause entfernen und ebenfalls in
2 cm grofde Wiirfel schneiden. Oliven mithilfe
einer Tasse entkernen. Tomaten, Gurke,
Oliven und Orzo-Nudeln in die grofe Schiissel
zum Dressing geben und alles gut vermischen.

BRATEN UND ANRICHTEN

In einer grofen Pfanne SpieBe 6 - 7 Min.
rundherum braten und Bifteki 5 - 6 Min. je
Seite anbraten. Fleisch mit Dips und Orzo-
Nudel-Salat genielien.

Guten Appetit!

ZUTATEN

Héhnchenbrustfilet 250g 375g 500g
Gewdiirzmischung ,,Souflaki“ 4g 6g 8g
Holzspiele 4 6 8
Schweinefilet 250g  375g 500g
?ﬁg\{gl\zlllgcllsitcgrﬁg Reo® 3g@ 4g 68
gemischtes Hackfleisch 200g 300g 450g

orientalische Gewtirzmischung = 4g 6g 8g

Hirtenkase 100g 150g 200g

¢ Gurke 1 1 2

: Tomate (Roma) L | 1 2 2

: Zitrone Y Y 1

: Kalamata-Oliven 50g 75g 100g
Orzo-Nudeln 100g 150g 200g
rote Spitzpaprika 1 1 2
Knoblauchzehe 1 1 2
Sahnejoghurt 100g 100g 200g

Ol* fiir Schritt 1und 5
Salz*, Pfeffer

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

je2EL:je3EL: je4EL
nach Geschmack

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO
(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 646 kJ/155 kcal :5.217 kJ/1.247 kcal

. Fett 8,90¢g 71,83 g

: -davon ges. Fettsduren 2,55¢g 20,61g
Kohlenhydrate 6,558 52,87g

: —davon Zucker 1,69¢g 13,66¢g

: Eiweil 12,15¢ 98,03 g

: Salz 0,573g 4,627g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

+ Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein

die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

: (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
: URSPRUNGSLANDER
Spanien Niederlande

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