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Petersilie Rinderhackfleisch

Tirkische
Gewiirzmischung
. . ¢ Mit unserem Hello Extra wird Dein wiirziger Halloumi auf Tabbouleh zu einem ganz besonderen
S 20(25(25] Min. @ 30/35(35] Min. ; : : , SN Lo T T
e ¢ Geschmackserlebnis, denn Dein Extra Leckerbissen dazu sind wiirzige Petersilien-Rindfleisch-Kofte.
& sure: D Thermomix kocht :  Mit dabei sind viel frisches Gemiise, exotische Diifte und Gewiirze. Mit unserer leckeren Variante des
; :  Tabbouleh-Salats holen wir Dir so die Atmosphare eines marokkanischen Wochenmarkts auf den
2] Tag1-2kochen
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Wasche

GEHT'S

KRAUTER ZERKLEINERN

Blatter von Petersilie und Minze abzupfen.

Petersilienblatter in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Zerkleinerte Petersilie zu gleichen Teilen in
2 grofde Schisseln umfiillen.

Minzblatter in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben. Joghurt,

Salz” und Pfeffer” in den Mixtopf zugeben,
10 Sek./Stufe 3 vermengen und in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Neben dem Thermomix® benétigst Du

ab und tupfe die mit

(1 davon mit

BULGUR KOCHEN
Mixtopf spllen.

Wasser” und Salz" in den Mixtopf geben,
6 Min./100 °C/Stufe 1 aufkochen.

Bulgur ins heiRe Wasser geben, einmal
mit dem Spatel tiber den Mixtopfboden
rithren, um den Bulgur zu [6sen und

7 Min./90 °C/&>/Stufe 1 kochen.

Wahrenddessen Kofte, Halloumi und
Gemiise vorbereiten.

trocken.
) und

FLEISCHTEIG ZUBEREITEN
Rinderhackfleisch, tiirkische
Gewiirzmischung, Salz” und Pfeffer” in
eine der grofRen Schiisseln mit zerkleinerter
Petersilie geben und alles gut vermischen.
Aus dieser Mischung 6 [9|12] langliche,
ca. 2,5 cm dicke Frikadellen formen.
Tomate in ca. 0,5 cm groRRe Wiirfel schneiden.

Frithlingszwiebel in diinne Ringe schneiden.
Saft der Zitrone auspressen.

HALLOUMI VORBEREITEN
Halloumi in 8 [12/16] Scheiben
schneiden, im Varoma-Einlegeboden
[und im Varoma-Behalter] verteilen, mit
Gewiirzmischung "Harissa" bestreuen und
mit ein wenig Olivenol” betrdufeln.

Einlegeboden in den Varoma-Behalter
einsetzen und Varoma verschlieRen.

Bulgur in die zweite groRRe Schiissel mit
zerkleinerter Petersilie geben, abdecken und
quellen lassen.

Mixtopf splilen.

GLEICH FERTIG

Wasser” in den Mixtopf
geben, Varoma aufsetzen und
10 Min./Varoma/Stufe 1 dampfen.
Wihrenddessen in einer groRen Pfanne 61" auf

mittlerer Stufe erhitzen und Kéfte darin von
jeder Seite 5 - 6 Min. braten.

ANRICHTEN

Zitronensaft, Olivenol’, Tomatenwiirfel
und Friihlingszwiebelringe zum Bulgur
geben, alles gut vermengen und mit Salz” und
Pfeffer” abschmecken.
Varoma abnehmen.

Tabbouleh auf Teller verteilen, Halloumi-
scheiben und Kofte dazu anrichten und
zusammen mit Minzjoghurt genieflen.
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* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224030459 | kundenservice@hellofresh.de
1 AT +43(0) 720816005

ZUTATEN

Bulgur 150 g 200g 300g
Minze/Petersilie 20g 30g 40g
Rinderhackfleisch 300g 450g 600g

1G—Lcl_:ltl(zjsrcz?”sischung 48 8¢ 8g

© Joghurt (3,5 % Fett) 150g  150g  300g

Tomate (Roma) NL | 2 3 4

: Frihlingszwiebel 2 3 4

i Zitrone AR| Vs % 1
Halloumi 200g 400g 400¢g
Wasser* flir Bulgur 350¢g 500g 650 g
Salz* fiir Bulgur BTL % TL 1TL
Olivendl jelEL : jel'hEL: je2EL
o]} L EL ¥a EL 1EL
Wasser* zum Dampfen 350¢g

Salz*, Pfeffer nach Geschmack
Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleib
Unser Gemiise kann in Grofe und Gewicht \ en. Bitte stelle

sicher, dass Du die Mengen an die Sicherheitsregelungen des
Thermomix® anpasst.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 753 kJ/180 kcal : 4565 kJ/1091 kcal
. Fett 10g 62g
- davon ges. Fettsauren 5g 33g
Kohlenhydrate 10g 63g
| - davon Zucker 2g 13g
© Eiweif 1l1g 65¢g
: Ballaststoffe 1lg 3g
: Salz 0g 1g
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