MARLEY SPOON

Bifteki vom Bio_Rind mit Fetafﬁ"ung Is't die‘Seh.nsucht grof} nach Gri.echenl'and? Jaaaﬂaaa! Wir schaffen kulinarische Abhilfe: Es
gibt Bio-Rinderhackballchen mit cremiger Fetaflillung und den typischen Salat aus Gurke,
dazu Reis mit Tomaten-Oliven-Pesto und Salat Tomate und Zwiebel, aromatisiert mit frischem Dill. Dazu servierst du Reis, der raffiniert mit

einem Pesto aus getrockneten Tomaten und Oliven fein gemacht wird. Sind wir jetzt alle

@ ca. 25min % 4 Portionen glicklich? Jaaaaaa!



Was du von uns bekommst

* 1 rote Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 20g Dill

* 100g Feta '

* 5009 Bio-Rinderhackfleisch

* 300g Bio-Basmatireis

* 1 Becher Tomaten-Oliven-Pesto

* 1 Pck. griechische
Gewdirzmischung

* 2 Gurken
* 2 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 816kcal, Fett 43.4g,
Kohlenhydrate 69.2g, Eiwei3 36.7g

1. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schilen und halbieren, eine
Halfte in feine Streifen, die andere Halfte in
feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Den Dill
samt Stangeln fein schneiden.

4. Reis kochen

Den Reis, das Pesto, die Gewiirzmischung
und 600ml warmes Wasser in die Pfanne
geben. Aufkochen lassen, dann abgedeckt bei
niedriger Hitze ca. 10Min. kécheln lassen, bis
der Reis fast gar ist.

2. Bifteki vorbereiten

Den Feta jeweils in 4 gleich groBe Stiicke
schneiden. Das Hackfleisch mit den
Zwiebelwiirfeln, dem Knoblauch, der %2 des
Dills und je %2TL Salz und Pfeffer gut
verkneten, dann in 8 gleich groBe Portionen
teilen und zu ca. Tcm dicken Frikadellen
formen. Jede Frikadelle mit 1 Stiick Feta
fullen und die Fleischréander sorgfaltig
darlber verschlieBen.

5. Salat zubereiten

Inzwischen die Gurken |&éngs halbieren und
quer in diinne Scheiben schneiden. Die
Tomaten halbieren und in diinne Spalten
schneiden. Die Gurken und die Tomaten mit
den Zwiebelstreifen, ca. % des restlichen
Dills, 2EL Olivendl und 2EL Essig vermengen
und den Salat mit Salz und Zucker
abschmecken.

3. Bifteki braten

Die Bifteki in einer groBen Pfanne mit

2EL Olivendl bei starker Hitze auf jeder

Seite ca. TMin. braten, bis die Bifteki
goldbraun sind. Sie sollen noch nicht
durchgaren. Aus der Pfanne nehmen und auf
einem Teller abgedeckt beiseitestellen.
Vorsicht, die Bifteki fallen leicht auseinander.

),

6. Gericht fertigstellen

Wenn der Reis fast gar ist, die Bifteki samt
Bratensaft mit in die Pfanne geben und
abgedeckt weitere ca. 5Min. kdcheln lassen,
bis der Reis und die Bifteki gar sind. Den Reis
und die Bifteki mit dem Salat anrichten und
mit dem librigen Dill garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



