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Kn USprlge Ha"OI.ImI-FI'IeS Bei diesem Gericht riickt unsere Kochin Elisabeth den 'Ieckeren Halloumi ins Rampenlicht
- kross ausgebacken als Quasi-Pommes schmeckt er einfachend umwerfend gut zum

mit griechischem Paprika—Bohnen—GemUse aromatischen Paprika-Bohnen-Gemise. Ein Klecks Dill-Dip dazu, fertig ist das

Feierabend-Dinner-Glick!
@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 3 rote Paprika

+ 3 Tomaten

+ 2 Dosen weil3e Bohnen

« 2 Packchen griechische
Gewlirzmischung

- 20g Dill

- 50g Panko-Paniermehl

+ 2 Packungen Halloumi 7

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Mayonnaise 3

« 2EL Weizenmehl !

- Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- mittelgroBe Pfanne mit Deckel
- groBe Pfanne
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 794kcal, Fett 50.1g,
Kohlenhydrate 46.4g, EiweiB 35.5g

1. Gemiise vorbereiten

Die Paprika halbieren, entkernen und in
lange, diinne Streifen schneiden. Die
Tomaten in kleine Wiirfel schneiden, dabei
den Strunk entfernen. Die Bohnen in einem
Sieb abtropfen lassen.

4. Halloumi panieren

Inzwischen den Halloumi in fingerdicke
Streifen schneiden. 2EL Mehl mit 6-8EL
Wasser verriihren. Das Panko-Paniermehl
mit der restlichen Gewiirzmischung
vermengen. Den Halloumi erst in der Mehl-
Wasser-Mischung und anschlieBend im
Panko-Paniermehl wenden, die Panade
leicht andricken.

2. Gemiise anbraten

In einer mittelgroBen Pfanne 1TL Olivendl
bei mittlerer Hitze erwérmen. Die Paprika,
die Tomaten, 2TL Gewiirzmischung, 1TL
Zucker, 2EL Essig und 100ml Wasser in die
Pfanne geben, umrihren und abgedeckt 10-
12Min. garen, bis die Paprika weich ist.

5. Halloumi ausbacken

Den Boden einer gro3en Pfanne mit einer
dinnen Schicht Olivendl bedecken und bei
starker Hitze erwarmen. Tipp: Um zu testen,
ob das Ol heiB genug ist, ein Kriimelchen
Panko-Paniermehl hineingeben. Ist das Ol
heil3 genug, wird es sofort sprudeln. Den
Halloumi im heiBen Ol auf jeder Seite ca.
1Min. goldbraun und knusprig ausbacken,
dann auf etwas Kichenkrepp abtropfen
lassen.

3. Bohnen mitgaren

Die Dillspitzen abzupfen, grob schneiden
und nach der Hélfte der Zeit die 1/2 des Dill
mit den Bohnen zum Paprikagemiise in die
Pfanne geben. Evtl. etwas Wasser
hinzuflgen, falls das Gemiise zu trocken
wirkt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Dip anriihren

1TL Dill fein schneiden und mit 4EL
Mayonnaise, 2EL Wasser und 1 Prise Pfeffer
zu einem Dip verrihren. Die Halloumi-Fries
mit dem Paprika-Bohnen-Gemiise und dem
Dip anrichten, mit dem restlichen Dill
garnieren und 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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