BIFTEKI! GRIECHISCHE HACKBALLCHEN 8 &/i

mit TomatensoRe, Kartoffelecken und Salat .

Nicht nur lecker, sondern auch schén
anzusehen! Salbeipflanzen entwickeln
weilSe, pinke oder violette Bliiten, die
aussehen wie die von Lavendel.
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VORBEREITEN

Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm lange
Stlicke schneiden, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine grofie
Schussel umfillen.
Kartoffeln der Lange nach vierteln und auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Mit 1EL 17 EL |2 EL] Olivendl’, Salz* und
Pfeffer” wiirzen, vermengen und flach auf
dem Blech ausbreiten. Kartoffeln jetzt noch
nicht backen.
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GAREN

Jetzt die Kartoffeln in den Ofen schieben
und 20 - 25 Min. im Backofen backen.
Nach der Diinstzeit stiickige Tomaten, Salz’,
Pfeffer' und Zucker* in den Mixtopf zugeben.
Varoma verschlielen, aufsetzen, 18 Min.
[20 Min. | 22 Min.]/Varoma/Stufe 1 garen und
mit dem Rezept fortfahren.

Wascht und
auf Ober-/Unterhitze (
Neben dem Thermomix® benétigt Ihr

ab und tupft die mit
Umluft) vor.
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BIFTEKI VORBEREITEN
Varoma-Behalter auf einen grof3en Teller
stellen und mit etwas Ol einfetten. Knoblauch
und Zwiebel abziehen und halbieren.
Halfte des Knoblauchs und Halfte der
Zwiebel in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.
Hackfleisch, ein Drittel des Hirtenkases,
Salz’ und Pfeffer in den Mixtopf zugeben,
10 Sek./Stufe 5 mischen und in eine groRe
Schissel umfullen.

SALAT ZUBEREITEN

Restlichen Hirtenkase in ca. 1 cm grofe
Wiirfel schneiden.
Salatherz in Streifen schneiden.
Restliche Zwiebelhalfte in feine
Streifen schneiden.
Tomate halbieren, Strunk entfernen und
Tomatenhalften in Spalten schneiden.
Hirtenkase, Salat, Zwiebelstreifen und
Tomatenspalten zur Petersilie in die grolRe
Schussel geben. Joghurt, Essig, Salz* und
Pfeffer: zugeben und Salat mischen.

trocken.

FUR DIE FLEISCHBALLCHEN

Mit feuchten Handen 6 [9 | 12]
Fleischbéllchen formen und im gefetteten
Varoma-Behalter verteilen, dabei darauf
achten, dass gentigend Garschlitze frei
bleiben. Mixtopf spiilen und trocknen.
Blatter vom Salbei abzupfen und mit dem
restlichen Knoblauch in den Mixtopf geben.
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. 10 g [10 g| 15 g] 61
zugeben, 3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten und
mit dem Rezept fortfahren.

ANRICHTEN

Varoma abnehmen, vorsichtig 6ffnen
und Bifteki in eine groRe Schiissel geben.
TomatensoBe dariibergiefRen und mischen.
Bifteki mit TomatensofRe auf Teller verteilen.
Kartoffelspalten und Salat dazu anrichten
und geniefRen.

ZUTATEN

: Knoblauchzehe 1 1 2

1 Zwiebel 1 1 2

gemischtes Hackfleisch 300g  450g 600g

: Semmelbrosel 25g 35g 50g
Rotweinessig 12ml 18ml® 24 ml
Hirtenkdse 150g 200g 300g
Kartoffeln (Drillinge) 400g - 600g  800g
Sahnejoghurt 100g 150g 200g

! Petersilie glatt/Salbei 10g 10g 10g

: stiickige Tomaten 1 1% 2

: Salatherz (Romana) 1 1 2

: Tomate 1 2 2

© Olivendl* fiir Schritt 1 1EL 1%EL. 2EL
Ol* fiir Schritt 3 5g 5g | 10g
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bené&tigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO
(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 428 kJ/102 keal - 3.711 kJ/887 kcal
Fett 4,69g 40,64 g

: —davon ges. Fettsduren 1,99¢ 17,26g
Kohlenhydrate 7,02g 60,90 g

* —davon Zucker 2,05g 17,79¢g

. Eiweil 6,89g 59,73 g

Salz 0,455¢g 3,949g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

- Produktidnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

: 1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 11) Schwefeldioxid und
. Sulfite
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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