MARLEY SPOON

Tij rkiSChe HaCkeriSCh'Pizza Wenn es Pizza gibt, sind alle happy! In dieser tiirkischen Variante namens Lahmacun wird

der Teig mit Hackfleisch belegt, mit allerlei leckeren Gewlrzen aufgepeppt und zum
mit Feta und Tomaten-Gurken-Salat Schluss noch mit cremig-wiirzigem Fetakédse bestreut. Dazu gibt es einen frischen

Gurken-Tomaten-Salat mit Zwiebeln und Petersilie.

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 rote Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 grtine Thai-Chilischote

« 2 Packungen Rinderhackfleisch

» 2 Dosen Tomatenmark

- 1 Péckchen Schawarma-
Gewdirzmischung

- 2 Gurken

+ 3 Tomaten

+ 10g frische Petersilie

1 Packung Fetakase 7

+ 1 Packung Tortillas

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen
+ 2 Backbleche und Backpapier

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 707kcal, Fett 38.0g,
Kohlenhydrate 54.7g, Eiweif3 33.3g
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1. Zwiebel schneiden

5 o ST

Den Backofen auf 240°C Umluft (260°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel
schalen und halbieren, eine Halfte in feine
Streifen schneiden, die andere Hélfte fein
wirfeln. Die Knoblauchzehe schilen und
fein wurfeln. Die Chilischote langs halbieren,
die Kerne entfernen und die Chili in
moglichst feine Streifchen schneiden.
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4. Feta zerkriimeln

Den Feta mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und mit den Fingern oder einer Gabel
zerkrimeln.

2. Hackfleisch wiirzen

Das Hackfleisch mit den Zwiebeln, dem
Knoblauch, dem Tomatenmark, 1EL
Olivendl, der Gewiirzmischung und Salz
nach Geschmack gut verkneten.

5. Teig belegen

Die Hackfleischmasse gleichméaBig auf die
Tortillas streichen und diese auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Backbleche geben.
Den Feta auf dem Hackfleisch verteilen und
die Lahmacun 5-7Min. im Ofen backen.

3. Salat zubereiten

Die Gurken langs vierteln, die Kerne mit
einem Loffel herauskratzen und die Gurke in
kleine Wurfel schneiden. Die Tomaten
ebenfalls in kleine Wurfel schneiden, dabei
den Strunk entfernen. Die Petersilie samt
Stangeln fein hacken. Die Gurken, die
Tomaten, die Zwiebelstreifen und die
Petersilie mischen und mit Salz und Pfeffer
sowie 2EL Olivendl und 2TL Essig wirzen.

6. Lahmacun garnieren

Die Lahmacun nach Belieben mit etwas
Salat und den Chilistreifen garnieren und
servieren. Den restlichen Salat dazu reichen.

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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