Souflaki-Braten mit griechischem Salat
Zaziki und Kartoffel-Zucchini-Puffern

Viel Gemuse Thermomix hilft - 1094 kcal - Tag 5 kochen

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Naturlicher
Geschmack

Schweinelachs am Stiick Ofenkartoffeln
- Ohne hinzugefligte Glutamate
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Wasche das Gemiise ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*
Ei*, Ol*, Olivensl*, Mehl*, Wasser*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Auflaufform, 2 kleine Schiisseln,
2 grofRe Schiisseln und 1 groRe Pfanne

2P 3P 4P
Schweinelachs am Stiick 600 g 800g 1000 g
Ofenkartoffeln DE | ES | NL
| BE|FR|EG|MA|MT IL| 2 3 4
PT|CY
Zucchini NL | ES | MA 1 1 2
griine Oliven 70g 70g 140g
Gurke NL | BE | GR| ES 1 1 2
Tomate NL| ES | MA 1 2 2
Dill/Petersilie 10g 10g 10g
Zitrone, gewachst ZA | ES | AR 1 1 2
Gewiirzmischung ,Souflaki“ 12g l4g 16g
Gewiirzmischung ,Hello
Muskat“ 10) 58 10g 10g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Maisstérke 4g 6g 8g
Sahnejoghurt 7) 150¢g 150¢g 300g
Huhnerbriihe 4g 6g 8g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

1009 (cap.o ﬁté%\g)
Brennwert 389kJ/93 kcal 4575 kJ/1094 kcal
Fett 514¢g 60,43 g
- davon ges. Fettsduren 121g 14,23g
Kohlenhydrate 4,15g 48,73 g
- davon Zucker 131g 1544¢g
Eiweil® 722g 84,86¢g
Salz 0,370g 4355¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland ES: Spanien NL: Niederlande
BE: Belgien FR: Frankreich EG: Agypten MA: Marokko MT: Malta
IL: Israel PT: Portugal CY: Zypern GR: Griechenland ZA: Sudafrika
AR: Argentinien

Heize den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze

(140 °C Umluft) vor.

Zwiebel abziehen, halbieren, die Halfte der Zwiebel in
den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in
eine Auflaufform umfillen.

3EL[4,5EL16EL] 61* mit ,,Souflaki“-
Gewiirzmischung, Salz* und Pfeffer* mischen, Fleisch
damit einreiben und auf die Zwiebeln legen.

Aus 200 ml [300 ml 1 400 ml] heiflem Wasser* und
Hiihnerbriihe eine Briihe herstellen und diese in die
Auflaufform zugeben. Auflaufform im Ofen

ca. 55 [60 | 65] Min. backen, bis das Fleisch leicht rosa
ist. Knoblauchzehe fiir 10 Min. daneben auf das Blech
legen.

Restliche Zwiebel in feine Halbringe schneiden und in
die groRe Schiissel zur Petersilie zugeben.

Zitrone halbieren und die Hélfte der Zitrone (iber den
Zwiebeln auspressen.

Tomate halbieren und Tomatenhalften in 1 cm grofe
Wiirfel schneiden.

Restliche Gurke in 1 cm groRRe Wiirfel schneiden.
Oliven halbieren.

Oliven, Tomaten- und Gurkenstiicke, 2 EL [3EL | 4 EL]
Olivenol*, Salz* und Pfeffer* zugeben, mischen und
mit Zitronensaft abschmecken.

Erst eine halbe Stunde bevor der Braten fertig ist
weiterkochen.

Kartoffeln nach Geschmack schalen, in grobe Stiicke
schneiden und in den Mixtopf geben.

Enden der Zucchini abschneiden, ebenfalls in grobe
Stiicke schneiden und zugeben.

Gewiirzmischung ,Hello Muskat®, Salz*, 1 [1 | 2] Ei*,
Pfeffer* und 1 EL [2 EL | 2 EL] Mehl* zugeben,

10 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern, in eine Schiissel umfillen
und 5 - 10 Min. ruhen lassen.

In einer groRen Pfanne 2 EL [3 EL | 4 EL] O1* bei mittlerer
Hitze erwarmen.

Zucchiniteig essloffelweise hineingeben und Puffer
von beiden Seiten ca. 3 Min. goldbraun backen.

Geduld zahlt sich aus! Wende die Puffer nicht zu
schnell.

Wéhrenddessen den Zaziki fertigstellen.

Joghurt, Salz* und Pfeffer* in die Schissel zu den
zerkleinerten Gurkenstiickchen geben und vermengen.

Evtl. vorher entstandenes Gurkenwasser abgief3en.

Mixtopf spiilen und trocknen.

Petersilienblatter abzupfen, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine Salatschiissel
umfillen.

Gurke langlich halbieren und Gurkenkerne
herauskratzen. Die Halfte der Gurke in 3 cm groRRe
Stlicke schneiden.

Dillin 2 cm groRe Stilicke schneiden.

Knoblauch abziehen, mit dem Dill in den Mixtopf geben
und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Gurkenstiicke zugeben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
in eine kleine Schiissel umfillen.

Braten aus dem Ofen nehmen und ca. 10 Min.
abgedeckt ruhen lassen.

Bratenfliissigkeit™ in die groRe Pfanne geben und bis
zur Hélfte reduzieren lassen.

In einer kleinen Schiissel Starke mit2 EL [4 EL 1 4 EL]
kaltem Wasser* mischen und essloffelweise zur SoRe
geben, bis sie andickt.

Den Braten diinn aufschneiden, die Beilagen um den
Braten herum anrichten und genieRen.



