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Wu rz'ges SChwelne'SChaSChllk Wir braten SchwelnespleBe in Oregano—Marlnade., dlie das Fleisch vom Schwein so
wunderbar saftig und zart macht. Dazu zaubern wir einen schnellen Salat aus Tomaten,

mit knackigem Gurken-Oliven-Salat Gurke und Oliven und fihlen uns schon fast wie im Sommer-Urlaub!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
- Landgurke

« Schweinefilet

- Schaschlik-HolzspieBe

« Tomate

« schwarze Oliven

- Vollkorn-Baguettebrétchen
- getrockneter Oregano

+ Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
 Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« Backofen mit Umluftfunktion
- Pfanne

- Sieb

- Stabmixer

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

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 695kcal, Fett 36.2g,
Kohlenhydrate 55.3g, Eiweif3 33.2g

1. Fleisch marinieren

Den Ofen auf 180°C Umluft oder 200° Ober-
und Unterhitze vorheizen. Die HolzspieBe in
Wasser einweichen. Das Fleisch in ca. 2-3cm
groBe Wirfel schneiden. Knoblauch schilen
und fein hacken. Das Fleisch mit 1EL
Olivendl, Oregano und Hélfte vom
Knoblauch in eine Schissel geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und gut vermengen,
ziehen lassen.

4. Fleisch garen

Eine groBe, méglichst ofenfeste Pfanne auf
mittelhohe Stufe erhitzen und

dieFleischspieBe aufjeder Seite ca. 2-3Min.
goldbraun anbraten. Die SpieBe dann fir ca.
5Min. in der Pfanne oder alternativ auf einem

Backblech im Ofen fertig garen. Die
Brotchen fir ca. 5Min. mitin den Ofen
geben, goldbraun aufbacken und abkihlen
lassen.

2. Salat vorbereiten

Die Gurken schilen, der Lange nach
halbieren und in ca. 1-2cm kleine Wirfel
schneiden. Die Tomaten vierteln, das

Kerngeh&use entfernen und aufheben. Dann

den Rest der Tomaten in ca. 1-2cm kleine

Wiirfel schneiden. Oliven im Sieb abtropfen

lassen.

5. Dressing zubereiten

Inzwischen die Tomatenkerne in einem
hohen GefaB mit dem restlichem
Knoblauch, 1-2EL Olivenél sowie Salz und
Pfeffer zu einem Dressing fein purieren.

3. Fleisch aufspieBBen

Nun das Fleisch auf die HolzspieBe
aufspieBen.

6. Salat mischen

In einer groBen Schissel Tomaten, Gurken
und abgetropfte Oliven mit dem Dressing
vermischen, evtl. nochmals abschmecken.

Salat mit Brétchen und SpieBen anrichten.

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



	Würziges Schweine-Schaschlik
	mit knackigem Gurken-Oliven-Salat
	Was du von uns bekommst
	1. Fleisch marinieren
	2. Salat vorbereiten
	3. Fleisch aufspießen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion

	4. Fleisch garen
	5. Dressing zubereiten
	6. Salat mischen



