/)  SOUFLAKI-BRATEN MIT GRIECHISCHEM SALAT,
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@ : Kalamata-Oliven, Zaziki & Kartoffel-Zucchini-SpieRen

Saftig & kross zugleich und auBerdem mit
krdftigen Gewiirzen mariniert. So schmeckt
der Souflaki-Braten besonders gut!
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Butter Schaschlik
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Knoblauch. GenieRe sommerlich und sonne Dich in Komplimenten fiir den thermomtx



: Waschedas und tupfe das mit trocken.
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FUR DIE SPIESSE

Ungeschalte Kartoffeln in 0,5 cm diinne
Scheiben schneiden. Zucchiniin 1 cm breite
Scheiben schneiden. Beides in eine grofe
Schiissel geben und mit 61", Salz” und
Pfeffer” wiirzen. Kartoffeln und Zucchini
abwechselnd aufspiefien, pro Portion 1 -
2 Spiele. Kartoffel-Zucchini-SpieRe auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen, aber noch nicht in den Ofen geben.
Ungeschalte Knoblauchzehe dazulegen.

SALAT ZUBEREITEN

Tomaten halbieren und in 1 cm grofe
Wiirfel schneiden. Hirtenkése in 2 cm grofe
Wiirfel schneiden. Tasse auf Oliven driicken,
um den Stein zu entfernen. Oliven, Tomaten,
Hirtenkase, Olivenol’, Salz* und Pfeffer  in
die Salatschiissel zugeben, mischen und mit
Zitronensaft abschmecken. Petersilie in ca.
2 cm lange Stiicke schneiden.

ZAZIKI VORBEREITEN

Restliche Gurke der Lange nach halbieren,
Kerne mit einem Loffel herauskratzen und die
Gurke in 3 cm lange Stiicke schneiden. Dillin
2 cm lange Stiicke schneiden.

FUR DEN BRATEN

Zwiebel abziehen, halbieren, in Halbringe
schneiden und die Halfte davon in den Varoma-
Behalter geben. Ol mit Gewiirzmischung,
Salz” und Pfeffer in einer kleinen Schiissel
mischen. Braten rundherum damit einreiben.
In einer groRen Pfanne OL" bei hoher Hitze
erwarmen. Braten rundherum anbraten, aus
der Pfanne auf die Zwiebelstreifen im Varoma-
Behalter legen und diesen verschlielen. Pfanne
nicht spilen.

FUR DAS ZAZIKI UND DIE SOSSE

Gebackenen Knoblauch abziehen. Nach
der Garzeit Varoma abnehmen,
Garfliissigkeit aus dem Mixtopfin die groRRe
Pfanne gielRen, Pfanne auf mittlere Hitze
stellen und SoBe kdcheln lassen. Mixtopf
kalt ausspiilen, trocknen, Petersilie
hineingeben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
zum Salat geben. Knoblauch und Dillin den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.
Ausgehohlte Gurkenstiicke 3 Sek./Stufe
5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. Joghurt, Salz* und Pfeffer
zugeben, 5 Sek./Stufe 3 vermengen und in
eine kleine Schiissel umfiillen.

FUR DEN SALAT

Wasser” in den Mixtopf geben. Varoma
aufsetzen und 45 Min. [Varoma/Stufe
1 garen. Jetzt KartoffelspieBe in den Backofen
geben und 65 Min. backen. Knoblauchzehe
nach 10 Min. herausnehmen. Die andere Halfte

der Zwiebelringe in eine groRe Schiissel geben. :

Zitrone halbieren und die Hélfte der Zitrone
iber den Zwiebeln in der Salatschiissel
auspressen. Gurke halbieren, aber nur

eine Halfte in 1 cm groRe Wiirfel schneiden
und zugeben.

DEN BRATEN VOLLENDEN

Zwiebeln aus dem Varoma nehmen
und zusammen mit der Butter in die Pfanne
zugeben. Pfanne schwenken und dabei die
Butter langsam schmelzen lassen. Fleisch
diinn aufschneiden.

Fleisch und SpieRe auf Teller verteilen, Salat
und Zaziki dazu anrichten und mit SoRRe

genielen.

GUTEN APPETIT!

ZUTATEN

Gewtirzmischung ,,Souflaki“ 11g  22g 22g

i Schweineriicken 600g 1.000g 1.000g
¢ rote Zwiebel 1 1 2
Zitrone 1 1 2
Ofenkartoffeln 350g 525g  700g
: Zucchinits | 1 1 2
Schaschlikspiefe 20 20 20
Knoblauchzehe 1 1 2

: GurkeEs| 1 1 2
Sahnejoghurt 100g 150g 200g
i Dill/Petersilie 10g 20g 20g
: Tomaten s | 2 3 4

i Hirtenkése 100g 150g 200g
: Kalamata-Oliven 50g 100g 100g
: Butter 20g  40g  40g

DURCHSCHNITTLICHE
. NAHRWERTE PRO

 Brennwert 500 kJ/120 kcal - 3.766 kJ/900 kcal
¢ Fett 8g 60g
— davon ges. Fettsduren 3g 21g
: Kohlenhydrate 5g 38g
+ —davon Zucker 1lg 7g
© Eiweil} 8g 58g
: Ballaststoffe 1g 5g
+ Salz 1g 6g
: ALLERGENE
Milch
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