GYROSSPIESSE MIT BACON, -

dazu Tsatsiki, Ofenkartoffel- und Tomatenspalten a

. i i A In diesen zarten griinen Stédngeln steckt
: . . = -}__ ..o B - a jede Menge Vitamin C.
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il e A —— Sie verleihen jedem Gericht eine feine
— - pikante Wiirze.
~ e . -
I : f_;'g‘“g:f;é:'jvf&“f?q'w"-"” HolzspieRe Schweinelachs
Kartoffeln (Drillinge) Tomate
Bacon Sche|ben Gurke
Knoblauchzehe Schnittlauch
Joghurt (3,5 % Fett) Gewdiirzmischung

»Gulasch"

Wenn wir an griechisches Essen denken, kommt uns sofort Tsatsiki in den Sinn. Und der ist so lecker,
:  dass keine Grillparty ohne ihn stattfinden kann! Damit auch Du in den Genuss kommst, verraten wir
9 Neuentdeckung leichter Genuss Dir heute unser Lieblingsrezept fiir Tsatsiki. Dazu gibt es noch saftige, proteinreiche Gyrosspielie mit
— i Bacon und Kartoffel- und Tomatenspalten aus dem Backofen, die Dir geniigend Ballaststoffe liefern.
| 5] Tag1-5 kochen i Guten Appetit wiinschen wir Dir!

o 35 Minuten |||:| Stufe 2




LOS Wasche Gemiise, Krauter und Fleisch ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken. 3 2 - 4 PERSONEN

G E H I 'S Zum Kochen bendtigst Du 1 groBe Schiissel, Backpapier, ein Backblech, eine Gemiisereibe und 1 groB3e Schiissel. Z U I A I E N
— : 2P 3P 4p

Holzspiele 4 6 8
Kartoffeln (Drillinge) 600 g 900 g 1200 g
© Tomate L | PL 2 3 4
: Schweinelachssteak 280g 420 g 560 g
Bacon (Scheiben) 80g 120 g 160g
ol 46 8g  8g
Gurke N 1 (mini) : 1 (klein) 1
SPIESSE EINWEICHEN OFENKARTOFFELN & -TOMATEN FLEISCH MARINIEREN L e ! 1 !
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/ Ungeschalte Kartoffeln in ca. 2 cm breite Schweinelachs in ca. 2 cm groRe : Schnittlauch 10g . 15g . 20g
Unterhitze (200 °C Umluft) vor. Spalten schneiden. Tomaten halbieren, Strunk  Stiicke schneiden. i Joghurt(350%Fett)5)  150g  300g  300g
HolzspieBe in einer groflen Schiissel mit entfernen und in Spalten schneiden. Baconscheiben quer halbieren. Olivensl* jelEL | jelEL: je2EL
Is(;g:eTi\riqvaBs:slistZr\:vs;zE'fgio brennen sie Ka'rtoffel- U”_d Tomatenspalten auf einem Beides in einer groRen Schiissel mit Olivensl' o Pfeﬁe‘r e Geshmeck
mit Backpapier belegten Backblech verteilen = ynd der Gewiirzmischung vermischen. @ Beschts i bendsiee Menge, Die elicferte Mengein Deiner Box
(dabei etwas Platz fiir die Gyrosspiefe lassen). § weicht hiervon ab und es bleibt etwas ibrig,
Mit Olivenol, Salz* und Pfeffer: wiirzen SURCHSCHNITTLICHE -
und auf der mittleren Schiene im Backofen : NAHRWERTE PRO 100 g (ca. 750 @)
20 - 25 Min. backen. © Brennwert 364 kJ/87 keal - 2715 kJ/649 keal
: Fett 3g 26g
- davon ges. Fettsauren 1lg 8g
Kohlenhydrate g 55g
- davon Zucker lg 9g
Eiweil3 6g 47g
Ballaststoffe 1lg 6g
Salz 0g 2g
© ALLERGENE
s

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

SPIESSE VORBEREITEN FUR DEN TSATSIKI ANRICHTEN : URSPRUNGSLANDER

Bacon locker aufrollen und abwechselnd Gurke grob raspeln. Ofenkartoffel- und Tomatenspalten auf ESSpanlemNL N\ederlande PL:Polen T

mit den Schweinelachswiirfeln auf die Knoblauch abziehen und fein hacken. Teller verteilen, GyrosspieRe dazu anrichten, :
HolzspieBe stecken. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. mit restlichen Schnlttlauchr.ollchen
SpieRe wéhrend der letzten 10 - 15 Min. der e e lcurRentaepel bestreuen und zusammen mit dem

it miti ’ Tsatsiki genieRen. :
K:;toﬁelfarzelt mitin den BaCkOfen geben KHObIaUCh: dle Hélﬂe der SChnittlaUCh' Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
und garen. rollchen und Joghurt verrithren und mit Salz

und Pfeffer abschmecken. ﬂ u #HelloFreshDE
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