MARLEY SPOON

orientalische HaCkb§"Chen Es gibt Hackbéllchen! Verfeinert mit getrockneter Minze und afrikanischem Berbere-

Gewdirz, geschmort in fruchtigem Tomatensugo, duftet es in der Kiiche bald ganz
mit Knoﬁ—Joghurt und Dill-Reis wunderbar. Zum Schluss wird noch ein Klecks Knofi-Joghurt darlibergetraufelt und eine
Portion Dillreis dazu serviert. Dill heiBt auch Gurkenkraut und verleiht dem Gericht ein
@ 30-40min % 3-4 Personen besonders frisches Extra-Aroma!



Was du von uns bekommst
« frische Minze & Dill

- Berbere-Gewiirzmischung
- unbehandelte Saftorange
- Joghurt 7

- Rinderhackfleisch

» Knoblauch

+ Basmatireis

- Zwiebel

+ gehackte Tomaten

+ Auberginen

Was du zu Hause benétigst
- Olivenaol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Kochtopf

« Auflaufform
- Kiichenreibe
« Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 755kcal, Fett 19.7g,
Kohlenhydrate 96.6g, Eiweil3 42.2g

1. Hackbillchen zubereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel
schélen und méglichst fein hacken. Die
Minze abzupfen und fein hacken. Das
Hackfleisch mit der 1/2 der Zwiebeln, der
Minze und der Gewiirzmischung verkneten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 12
gleich groBe Fleischbéllchen formen und
in einer Auflaufform im Ofen ca. 10Min.
garen.

4. Sauce fertigstellen

Sobald die Aubergine angebraten ist, die
1/2 des Knoblauchs und die restlichen
Zwiebeln hinzugeben und ca. 2-3Min.
anschwitzen. Mit den Tomaten und 300m|
Wasser abléschen, 1TL Orangenschale
hinzufigen und alles ca. 5Min. einkochen
lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker wirzen, auf die Hackbéllchen gieBen
und weitere ca. T0Min. im Ofen backen.

2. Aubergine anbraten

Inzwischen die Enden der Auberginen
abschneiden und die Auberginen ca. Tcm
groB3 wiirfeln. Den Knoblauch schalen und
fein hacken. Die Orangenschale abreiben.
Die Auberginenwiirfel in einem
mittelgroBBen Topf mit 1-2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 5Min. anbraten.

5. Joghurt wiirzen

Inzwischen den restlichen Knoblauch mit 1
Prise Salz mit der flachen Seite einer groBen
Messerklinge auf einem Brett zu einem
feinen Mus zerreiben oder in einem Moérser
fein zerstampfen. Mit dem Joghurt
vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 800ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb unter flieBendem
Wasser abspiilen, bis das Wasser klar bleibt.
Sobald das Wasser kocht, den Reis bei
niedrigster Hitze abgedeckt ca. 10-12Min.
kochen, bis das Wasser aufgesogen und der
Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr
abgedeckt ziehen lassen.

6. Reis und Dill mischen

Die Dillspitzen abzupfen und grob hacken.
Den Reis mit einer Gabel auflockern und die
1/2 des Dills vorsichtig untermengen. Den
Reis mit den Hackbéllchen, der Sauce und
dem Joghurt anrichten, mit dem restlichen
Dill garnieren und servieren. Tipp: Die
restliche Orange einfach auspressen und
trinken.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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