MARLEY SPOON

Fleisch auf SpieBen ist einfach unwiderstehlich! Erst recht, wenn es sich wie hier um zartes

° L]
Schnelle Schweine-Souvlaki auf oo ‘ | e hler
Schweinerlickensteak handelt, das mit einer aromatischen Marinade gewdrzt wird und nur

schnell in der Pfanne gebraten werden muss. Dazu gibt es einen knackigen griechischen
Salat mit cremigem Greek White und viel frischer Petersilie.

mit griechischem Bauernsalat

@ ca. 25min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 4 Schweineriickensteaks

* 1 Pck. griechische
Gewdirzmischung

* 1 rote Zwiebel
* 1 groBe Gurke

* 5 Tomaten
*+ 300g Violife Greek White
* 20g Petersilie

1. Fleisch schneiden

Das Fleisch trocken tupfen und in ca. 2cm

Was du zu Hause benétigst groBe Wiirfel schneiden.

+ Salz und Pfeffer
» Olivendl
* Essig

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne
+ 8 SchaschlikspieBe

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

SR

4. Greek White schneiden

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 648kcal, Fett 51.2g,
Kohlenhydrate 19.6g, Eiwei3 29.3g

Den Greek White in 1-2cm grof3e Wiirfel

schneiden oder mit den Fingern zerkriimeln.

Die Petersilie samt Stiangeln fein hacken.

2. FleischspieBe vorbereiten

12TL Gewiirzmischung fir den Salat
aufbewahren, die restliche Gewiirzmischung
mit 2EL Olivendl verrihren. Die Fleischwiirfel
gut mit dem Gewiirzél vermengen und
anschlieBend gleichméBig verteilt auf

8 SchaschlikspieBe ziehen. Bis zur weiteren
Verwendung beiseitestellen.

3. Gemiise schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren, in feine
Streifen schneiden und leicht salzen. Die
Gurke und die Tomaten in ca. 1cm grof3e
Wiirfel schneiden.

5. Salat mischen

2EL Olivendl und 1EL Essig mit der
aufbewahrten Gewiirzmischung zu einem
Dressing verrihren. Die Zwiebeln, die
Gurken, die Tomaten, den Greek White und
die Petersilie mit dem Dressing vermengen
und den Salat mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Souvlaki braten

Die SpieBe in einer groBen Pfanne mit

2EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze von
allen Seiten 2-3Min. scharf anbraten, bis das
Fleisch goldbraun durchgegart ist. Tipp: Je
nach GroBe der Pfanne ggf. eine zweite
Pfanne verwenden. Die Souvlaki mit dem
Salat anrichten und servieren.
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