Grillen auf Griechisch: Hirtenkase-Schiffchen 4 4

mit gerostetem Sauerteigbrot und Tzatziki

Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 797 kcal - Tag 5 kochen
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- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Kréuter und Gemdse ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Olivendl*, WeiRweinessig*, Honig*, Salz*, Pfeffer*, Mehl*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Gemisereibe, 2 groRe Schiissel
und 1 groRe Pfanne

2P 3P 4P
frischer Sauerteig15) 16)19) 300 g 450g 600g
Hirtenkase 7) 200g 300g 400g
rote Spitzpaprika NL | ES | MA 1 2 2
kleine Salatgurke 1 1 2
Tomate NL | ES | MA | BE 2 3 4
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Minze/Petersilie 10g 10g 20g
Naturjoghurt 7) 150g 225¢g 300g
gerebelter Oregano 1g** 1,5g** 2g
lg:F\;\/rliJkr;‘r:r1|schung,,Hello 2g 4g 4g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g (c';?gtigng
Brennwert 547 kJ/131kcal 3335 kJ/797 kcal
Fett 5g 30,7g
- davon ges. Fettsauren 19¢g 113g
Kohlenhydrate 15¢g 9l4g
- davon Zucker 4g 245g
Eiweil} 64g 389g
Salz 0,76 ¢g 468

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 15) Weizen 16) Gerste
19) Dinkel

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko BE: Belgien EG: Agypten

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Alternativ kannst Du auch den Grill vorheizen.
Spitzpaprika in feine Ringe schneiden
Die Halfte des Knoblauchs fein hacken. Restlichen
Knoblauch abziehen.
Aus Aluminiumfolie 2 [3 | 4] etwa 10 cm lange und 7 cm
breite Schiffchen formen.
Jedes Schiffchen mit etwas Olivendl* betraufeln,
Paprika hineingeben und mit etwas Oregano, Salz*
und Pfeffer* wiirzen.
Hirtenkase darauf legen und mit ,,Hello Paprika“ und
etwas Oregano toppen.

Tomaten halbieren und in 0,5 cm Halbmonde
schneiden.

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.

Du kannst die Zwiebeln auch in Schritt 5 auf dem
Grill zubereiten. Schneide sie dafiir in 1 cm Zwiebelringe.
In einer groften Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenol*
erhitzen. Zwiebelstreifen darin 2 - 4 Min. anbraten.
In einer grof3en Schiissel Tomaten, Zwiebeln,
restliche Krduter, etwas Oregano, Salz* und Pfeffer*
vermengen.

Sauerteig vorsichtig aus der Verpackung l6sen und auf
eine mit Mehl* bestaubte Oberflache geben.

Sauerteigin 4 [6 | 8] Stlicke zerteilen und jedes Stiick
mit Mehl* bestauben.

Stiicke auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben, vorsichtig mit den Fingerspitzen zu einem
Rechteck formen und mit etwas Olivenol* betraufeln.
Kéaseschiffchen daneben legen und im Ofen
15 -18 Min. backen.

Du kannst beides auch in Schritt 5 auf dem Grill
zubereiten.

Hirtenkaseschiffchen auf den Grill legen und
15 - 25 Min. garen, bis der Kase leicht geschmolzen ist.

Grillbrot je Seite 5- 10 Min. auf den Grill geben, bis der
Teig innen gar ist.

Zwiebelringe je Seite 2 - 5 Min. anbraten. Danach grob
hacken.

Krauter grob hacken.

Gurke langs halbieren, Kerngehduse mit Hilfe eines
Loffels entfernen und grob in eine Schiissel raspeln.

Joghurt, die Halfte der Krauter, restlichen gehackten
Knoblauch, 1 EL [1,5EL | 2 EL] Olivenél*,
1TL[1,5TL|2TL] WeiBweinessig*, 0,5 TL

[0,75 TL | 1 TL] Honig*, Salz* und Pfeffer* ebenfalls in
die Schiissel geben und zu einem Tzaziki vermengen.

Grillbrot nach der Garzeit nach Belieben mit
Knoblauch einreiben.

Hirtenkase, Grillbrot, Tomatensalat und Tzatziki nach
Belieben auf Tellern verteilen und geniefien.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




