MARLEY SPOON

Schawarma-Fleischballchen vom Rind

mit gebackenem Gemuse und Tahinisauce

@ ca. 45min % 2 Personen

Einfach himmlisch, diese Schawarma-Ballchen! Mit duftendem Kurkuma, Zimt,
Kreuzkiimmel und vielen weiteren aromatischen Gewlrzen schweben unsere
Rindfleischballchen auf Geschmackswolke 7. Der Clou: Wir backen sie ganz unkompliziert
zusammen mit Brokkoliréschen und Kartoffelwirfeln im Ofen. Dazu ein cremig-zitroniges
Dressing mit Tahini und Knoblauch, eine frische Tomaten-Minze-Salsa und wir heben ab



Was du von uns bekommst

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 10g Minze

- 1 Brokkoli

+ 1 Packung festkochende
Kartoffeln

- 1 Packung Rinderhackfleisch

+ 1 Packchen Schawarma-
Gewdirzmischung

+ 50g Tahini '

+ 2 Tomaten

Was du zu Hause benétigst

- Salz
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen
+ Backblech und Backpapier
« Zitronenpresse

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

Allergene
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 811kcal, Fett 49.4g,
Kohlenhydrate 50.5g, EiweiB3 39.8g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schélen und fein
wirfeln. Die Zitrone halbieren und eine
Halfte in Spalten schneiden, die andere
Halfte auspressen. Die Minzebléatter von
den Stangeln zupfen und fein schneiden.

Das Hackfleisch mit der Gewiirzmischung,
der 1/2 des Knoblauchs, 3/4 der Minze
und 1/2TL Salz verkneten und mit feuchten
Hénden zu ca. 6 Béllchen formen. Die
Hackbaéllchen nach ca. 10Min. Backzeit zu

dem Gemiise auf das Backblech geben und

in 10-15Min. gar und goldbraun backen.

2. Gemiise schneiden

Den Brokkoli in mundgerechte Réschen
zerteilen. Tipp: Wer mag, kann den
Brokkolistrunk schalen und klein
schneiden. Die Kartoffeln samt Schale in
ca. 1Tcm groBe Wiirfel schneiden.

5. Sauce zubereiten

Das Tahini mit dem restlichen Knoblauch,
1EL Zitronensaft, 2EL Wasser und 1

kraftigen Prise Salz zu einer Sauce verrihren.

Mit Zitronensaft abschmecken und nach

Belieben mit etwas mehr Wasser verdinnen.

3. Gemiise backen

Den Brokkoli und die Kartoffeln mit 2EL
Olivendl und 1/2TL Salz auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech
vermengen und im Ofen ca. 10Min. backen.

6. Salsa zubereiten

Die Tomaten in ca. 0,5cm grof3e Wiirfel
schneiden und mit der restlichen Minze,
1TL Olivendl und 1 Prise Salz zu einer Salsa
vermengen. Das Gemiise und die
Hackbillchen auf Teller verteilen und mit
der Tahinisauce betraufeln. Mit der Salsa
garnieren und die Zitronenspalten 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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