MARLEY SPOON

orientalische Rindfleisch_Keba bs Eine kleine Reise geféllig, der aufgehenden Sonne entgegen? Unsere delikat gewdiirzten

Kebabs aus saftigem Rinderhack mit frischer Petersilie weisen schon mal den Weg, die
mit wurzigem Paprikagem(jse und Pitabrot Eskorte aus tomatig-zwiebeligem Paprikagemise mit Dill kommt auch nicht vom Weg ab.
Mit gerdstetem Pitabrot mit feiner Za'atar-Note erreichen wir den Ort unserer
@ 40-50min % 2 Personen Bestimmung: den kulinarischen Himmel. Wir sehen uns dort!



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Paprika

- 1 griine Paprika

- 1 rote Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 20g Petersilie & Dill

+ 2 Tomaten

- 1 Packung Rinderhackfleisch

- 1 Packchen Schawarma-
Gewdirzmischung

+ 1 Packchen edelstBes
Paprikapulver

- 4 HolzspieBe

+ 2 Packchen Zwiebelmarmelade

+ 1 Packung Pitabrot

- 1 Packchen Za'atar-
Gewdlrzmischung '

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Zucker
- Olivenol

Kiichenutensilien

- 2 groBe Pfannen
- Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Kochtipp
Ubriges Pitabrot kann eingefroren
werden.

Allergene

Gluten (1), Sesamsamen (11). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1103kcal, Fett 48.8g,
Kohlenhydrate 122.3g, EiweiB 41.0g

1. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in
diinne Streifen schneiden. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln. Die Petersilie samt Stingeln fein
hacken. Den Dill samt Sténgeln fein
schneiden.

4. Gemiise braten

Die Paprika und die Zwiebeln in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker
Hitze 2-3Min. scharf anbraten. Den
restlichen Knoblauch, die piirierten
Kerngehé&use und die Zwiebelmarmelade
unterrihren und ca. TMin. mitkochen. Die
Pfanne vom Herd nehmen, die
Tomatenstreifen zugeben und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Dill
unterheben.

2. Tomaten vorbereiten

Die Tomaten vierteln und den Strunk
entfernen. Die Kerngehéause
herausschneiden und mit 1EL Olivendl in
einem hohen Gefal fein purieren. Das
Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden.

G

5. Kebabs braten

Die Kebabs in einer zweiten Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 4-5Min. rundum.
Die Kebabs auf einem Teller beiseitestellen,
die Pfanne auswischen.

3. Kebabs vorbereiten

Das Hackfleisch mit der 1/2 des
Knoblauchs, der Petersilie, dem
Schawarma-Gewiirz, dem Paprikapulver
nach Geschmack und je 1 Prise Salz und
Pfeffer gut verkneten, dann zu 4 langlichen
Wiirsten formen und auf die HolzspieBBe
ziehen.

6. Brot rosten

Nacheinander je 2 Pitabrote in der Pfanne
mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 1-2Min. anrdsten. Inzwischen das
Fleisch mit dem Gemiise auf Tellern
anrichten und ggf. mit 1 Prise Salz und
Pfeffer bestreuen. Tipp: Wer mag, kann die
HolzspieBe entfernen. Die Pitabrote nach
Belieben mit Za'atar und 1 Prise Salz wiirzen
und zu den Kebabs servieren.

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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