SOUVLAKI-BURGER MIT OLIVENTAPENADE,
: Kartoffelspalten und griechischem Salat S PEC I AL

Hirtenkase schwarze Oliven/
Kalama-Oliven (mit Stein)

O

gemischtes Hackfleisch rote Zwiebel
Briochebrétchen Kartoffeln (Drillinge)
Joghurt (3,5 % Fett) Tomate
i 'E.- /
- "
Zitrone Gurke

Gewiirzmischung
»Souvlaki“

. . ¢ Hast Du Oliven schon einmal so gegessen? Als wiirzige Tapenade? Falls Du Dich nun fragst, was
/ 25[30 30] Min. @ 3035 35] Min. T . - . . . . .
— : eine Tapenade eigentlich ist: Eine feine Wiirzpaste aus der mediterranen Kiiche, die eben vor allem

aus Oliven besteht. Darum spielt sie auch bei unserem Special in dieser Woche die Hauptrolle und
gibt Deinen Souvlaki-Burgern den ganz besonderen Geschmack. Knusprige Kartoffelecken und ein
frischer griechischer Bauernsalat diirfen natirlich nicht fehlen. Guten Appetit! thermom‘fx
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KARTOFFELN BACKEN
Ungeschalte Kartoffeln je nach GroRRe
halbieren oder vierteln. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben, mit 1EL [174 EL |
2 EL| Olivenol* Salz* und Pfeffer” wiirzen
und flach verteilen, dabei etwas Platz fiir
die Burgerbrotchen lassen. Kartoffeln
im Backofen 25 - 30 Min. backen, bis sie
innen weich und aufRen knusprig und
goldbraun sind.

Wahrenddessen mit der Zubereitung
fortfahren.

DAMPFGAREN

Aus der Hackmasse 2 [3 | 4] Pattys formen
und auf den Varoma-Einlegeboden legen.
V-Einlegeboden in den V-Behalter einsetzen
und Varoma verschlieRRen. 450 g Wasser*
in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen
und 18 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.
Wahrenddessen Zwiebel abziehen, in
diinne Streifen schneiden und in eine grofte
Schissel geben. Zitrone halbieren, die Halfte
der Zitrone Uber die Zwiebeln pressen
und fortfahren.

GURKENDIP ZUBEREITEN

Enden der Gurke abschneiden und Gurke
halbieren. Eine Halfte langs halbieren, dann
das Innere mit einem Loffel herausschaben.
Gurkenhalfte in ca. 2 cm groRe Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe
5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben. Joghurt, Salz* und Pfeffer: zugeben
und 15 Sek./&§*/Stufe 3 mischen. Dip in eine
kleine Schiissel umfllen. Mixtopf spiilen
und trocknen.

SALAT ZUBEREITEN

Restliche Gurke in diinne Scheiben
schneiden.
Tomate halbieren, Strunk enfternen
und Tomatenhalften in diinne
Scheiben schneiden.
Restlichen Hirtenkase in 1 cm grofie Wiirfel
schneiden.
Alles zu den Zwiebeln in die grof3e Schiissel
geben und mit Salz* und Pfeffer
abschmecken.
Burgerbrotchen aufschneiden ca. 2 Min. vor
Ende der Backzeit zum Aufbacken zu den
Kartoffelstiicken in den Backofen geben.

Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit Kiichenpapier trocken.
Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (120 °C Umluft) vor.
Neben dem Thermomix® benétigst du 1 Backblech mit Backpapier, 2 groBe Schiisselnund 2 kleine Schiisseln.

OLIVENTAPENADE & PATTYS
Oliven entkernen.
Oliven zusammen mit 10 g [15 g | 20 g|
Olivenol’ und 20 g [25 g | 30 g] Wasser” in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6 plrieren und in
eine kleine Schiissel umfiillen. Hackfleisch,
Gewiirzmischung, Salz* und Pfeffer* in den
Mixtopf geben. Die Halfte des Hirtenkases
dazubroseln, 40 Sek./$%/Stufe 3,5
mischen, in eine groRRe Schiissel umfiillen und
Mixtopf spiilen.

ANRICHTEN

Varoma abnehmen. Nach dem
Aufbacken Burgerbrétchen aufklappen
und beide Seiten mit einem Klecks
Oliventapenade bestreichen. Burger mit
Pattys, Gurkenscheiben und Tomaten
belegen und nach Bedarf mit ein wenig
Gurken-Joghurt-Dip abschlief3en.
Zusammen mit Kartoffelwedges, Joghurt-

: 2-4 PERSONEN

: 2019 KW 23 |9

ZUTATEN

Hirtenkase 5) 100g 150g 200g
shuaneOiventlomats:  sog 755w 100g
gemischtes Hackfleisch 200g  300g  400g
rote Zwiebel £5 1 1 2
Briochebroétchen 1) 2) 5) 8) 10) 2 3 4
Kartoffeln (Drillinge) 400g  600g  800g
Joghurt (3,5 % Fett) 5) 75g 100g 150g
Tomate BE | NL 1 2 2
Zitrone AR | SA 1 1 1
Gurke BE | NL 1 1 2
Gewtirzmischung ,,Souvlaki “ 4g 6g 8g
Olivenol* fiir Schritt 1 je1EL:jel%EL: je2 EL
Olivenol* fuir Schritt 3 10g @ 15g : 20g
Wasser* fiir Schritt 3 20g : 25g : 30g
Wasser* fiir Schritt 4 450¢g

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

. @ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

CrelpaniodeE . 1009 | (ca7509)
Brennwert 572 kJ/137 kcal :4.312 kJ/1.031 kcal
Fett g 56g

- davon ges. Fettsauren 3g 20g
Kohlenhydrate 11g 8lg
-davon Zucker 2g 16g
Eiweild 6g 43g

Salz 1g 2g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktédnderungen abweichen kénnen. MalRgeblich sind allein
+ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch
. &) Sesamsamen 10) Sojabohnen

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

¢ URSPRUNGSLANDER

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

Gurken-Dip und griechischem Salat geniel3en. e

* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at

@ HelloFRESH



