il Iskender! Turkisches Gericht mit Hack,

Ofen-TomatensoRe, Fladenbrotwiirfeln und Paprika-Butter

JOGHURT

Die Lobeshymnen auf Joghurt sind lang:
gut fiir die Darmgesundheit, toll als
nattirliche Maske fiir die Haut und nattiirlich
auBerdem einfach lecker.
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Butter Tomatenmark
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edelsiiRes Paprikapulver  Joghurt (3,5 % Fett)

. ¢ Wasist eigentlich Iskender? Eine tiirkische Spezialitat aus der Stadt Bursa, die man hierzulande
O Minuten |||:| Stufe . - . o . .
:haufig noch vergeblich sucht. Genau deswegen haben wir dieses Rezept in unser Meni
! Neuentdeckung leichter Genuss i aufgenommen und es auf HelloFresh-Art interpretiert. Lass Dich von der Kombination aus

zerlaufener Paprika-Butter, Hackfleisch, Minzjoghurt, knusprigen Brotwiirfeln und der aromatischen
TomatensofRRe mit Knoblauch verwohnen!




Wasche und

ab.

G E H I 'S Zum Kochen bendtigst Du mit ,

FUR DIE TOMATENSOSSE
Heize den auf Ober-/
Unterhitze ( Umluft) vor.

Tomaten halbieren, Strunk entfernen und
Tomaten grob schneiden.

Zwiebel abziehen, halbieren und in
Streifen schneiden.

Knoblauch abziehen und die in
Scheiben schneiden.

HACKFLEISCH ZUBEREITEN

In einer groflen Pfanne die Butter in der
Pfanne schmelzen, Paprikapulver dazugeben,
ca. 30 Sek. rosten und aus der Pfanne nehmen.
In der Pfanne Ol bei mittlerer Hitze
erwdrmen. Zwiebelstreifen ca. 1 Min.
anbraten. Restlichen Knoblauch dazupressen
und Hackfleisch in die Pfanne geben und
ca. 10 Min. knusprig braten, mit Salz* und
Pfeffer wiirzen.

e
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GEMUSE BACKEN

Tomatenwiirfel, die Halfte der
Zwiebelstreifen und Knoblauchscheiben auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech geben,
mit tiirkischer Gewiirzmischung, Salz‘ und
Pfeffer' wiirzen und mit &1 und betriufeln
und fiir ca. 20 Min. backen.

SOSSE ZUBEREITEN

Nach der Garzeit Ofengemiise, Sud und
Tomatenmark in ein hohes Riihrgefal} geben
und mit einem Piirierstab zu einer feinen
SoRe mixen. Nach Geschmack mit Salz* und
Pfeffer” wiirzen.

und

BROT BACKEN

Fladenbrot halbieren undin ca.2 cm
grolie Wirfel schneiden. Brotwiirfel auf ein
Gitterrost geben und liber den Tomaten ca.
10 - 12 MIn. backen, bis das Brot gerdstet ist.
Petersilienblatter und Minzblatter getrennt
voneinander fein hacken. Joghurt mit
gehackter Minze mischen, mit Salz* und
Pfeffer wiirzen.

ANRICHTEN
Brotwiirfel auf Teller verteilen,

Mischung auf die SoBe geben, Joghurt
daraufgeben, mit der Paprika-Butter toppen
und mit Petersilie bestreuen.

ZUTATEN

Tomate £S | 3
rote Zwiebel 1
Knoblauchzehe 1 1
turkische Gewiirzmischung 4g 6g 8g
Mini-Fladenbrot 150g 200g  300g
Minze/Petersilie 10g 10g 10g
Joghurt (3,5 % Fett) 150g  300g = 300g
Butter 10g  10g 20g
edelstiBes Paprikapulver 2g 2g 2g
Rinderhackfleisch 300g 450g 600g
Tomatenmark 35g® 52¢g 70g
Ol* fur Schritt 2 2EL | 3EL { 4EL
Ol* fur Schritt 4 1EL i1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack
Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 656 kJ/157 kcal : 3.496 kJ/836 kcal
Fett 10g 51g
- davon ges. Fettsauren 3g 17g
Kohlenhydrate 10g 5lg
- davon Zucker 3g l4g
Eiweil} 8g 41g
Ballaststoffe lg 3g
Salz 1g 2g
! ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch &) Sesamsamen

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

. URSPRUNGSLANDER
TomatensofRe darauf verteilen, Hack-Zwiebel- :
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