" HELLO  Greek Style Kofta mit Zaziki & Hirtenkése in Fladenbrot
FRESH dazu griechischer Salat und Kartoffelspalten

35 — 45 Minuten - 1185 kcal - Tag 2 kochen

gemischte Tomate
Hackfleischzubereitung
kleine Salatgurke Gewiirzmischung
»Hello Souflaki®

C

Ofenkartoffel Knoblauchzehe

"

Minze Petersilie
; O
Salatherz (Romana) Sahnejoghurt, Bio

Hirtenkase Naan-Brot

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Ol*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse,
2 grofRe Schiissel, 1 groRe Pfanne und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
gemischte
Hackfleischzubereitung 2508 3758 500g
Tomate NL| ES | MA | BE 2 3 4
kleine Salatgurke 1 2 2
Gewiirzmischung ,Hello
Souflaki“ 48 6g 8g
Ofenkartoffel DE | FR | BE 3 4 6
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Minze/Petersilie 10g 10g 10g
Salatherz (Romana) 1 2 2
Sahnejoghurt, Bio 7) 150g 225g 300g
Hirtenkdse 7) 100g 150g 200g
Naan-Brot 7) 13) 2 4 4
Zitrone, gewachst ES | ZA | AR 1 1 2
|TR|CL|EG

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

e i 509
Brennwert 523 kJ/125kcal 4960 kJ/1185 kcal
Fett 56¢ 52,7g
- davon ges. Fettsduren 2,2¢g 209¢g
Kohlenhydrate 124¢g 1178¢g
- davon Zucker l4g 136¢
Eiweil® 58¢g 554g
Salz 04lg 387g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 13) Glutenhaltiges Getreide

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko BE: Belgien FR: Frankreich ZA: Siidafrika AR: Argentinien
TR: Tiirkei CL: Chile EG: Agypten

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Kartoffeln halbieren und in 5 cm lange Stifte schneiden.

Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 6%, Salz* und Pfeffer*
vermengen und im Ofen 25 - 30 Min. goldbraun backen.

In einer zweiten grofRen Schiissel Salat,
Tomatenwiirfel, Krduter und Saft von 2 [3 | 4]
Zitronenspalten vermengen. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

In eine kleine Schiissel restlichen Knoblauch pressen,
Sahnejoghurt, restlichen Zitronenabrieb und
Gurkenwiirfel dazugeben, dann vermengen. Mit Salz
und Pfeffer* abschmecken.

*

Romanasalat in feine Streifen schneiden.

Zitrone heil waschenund 1 TL[1,5 TL |2 TL] der Schale
fein abreiben, dann in 6 Spalten schneiden.

Tomate in 1 cm Wiirfel schneiden.
Gurke langs halbieren und grob wiirfeln.

Petersilien und Minzblatter grob hacken.

Einer groRen Pfanne ohne Fettzugabe erhitzen. Koftas
darin 6 - 8 Min. rundherum anbraten, bis von innen
nicht mehr rosa sind.

Wahrenddessen, Hirtenkase (iber die Pommes broseln
und 5 Min. gratinieren lassen.

In eine groRe Schiissel die Halfte vom Knoblauch
pressen, gemischtes Hackfleisch, ,Hello Souflaki",
die Halfte vom Zitronenabrieb, Salz* und Pfeffer*
dazugeben und vermengen.

Aus der Masse 12 [18 | 24] langliche Béllchen formen.

Naan-Brote mit ein wenig Wasser* betraufeln und
1-2 Min. im Ofen erhitzen.

Ein Viertel des Salats und Koftas gleichmaRig auf den
Naan-Broten verteilen und mit Zaziki toppen.

Eine Seite der Fladenbrote nach innen klappen. Nun
die untere Seite nach oben lber die Fiillung klappen,
fest aufrollen.

Pommes und restliches Zaziki auf Teller verteilen.



