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SOUVLAKI-BURGER MIT OLIVENTAPENADE,

Kartoffelspalten und griechischem Salat

Hast Du Oliven schon einmal so gegessen? Als wiirzige Tapenade? Falls Du Dich nun fragst, was
eine Tapenade eigentlich ist: Eine feine Wiirzpaste aus der mediterranen Kiiche, die eben vor allem
aus Oliven besteht. Darum spielt sie auch bei unserem Special in dieser Woche die Hauptrolle und
gibt Deinen Souvlaki-Burgern den ganz besonderen Geschmack. Knusprige Kartoffelecken und ein
frischer griechischer Bauernsalat diirfen natirlich nicht fehlen. Guten Appetit!

SPECIAL

schwarze Oliven/
Kalama-Oliven (mit Stein)

O

rote Zwiebel

(A

Kartoffeln (Drillinge)

Tomate

Hirtenkase

gemischtes Hackfleisch

Briochebrétchen

Q

Joghurt (3,5 % Fett)

o/

Zitrone Gurke

Gewiirzmischung
»Souvlaki“



LOS

Wasche das Gemiise ab.

G E H T’S Zum Kochen benétigst Du 1 groBe Pfanne, 2 groB3e Schiisseln, 1 Backblech mit Backpapier,1 Gemiisereibe und 1 kleine
¢ Schissel.

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

Ungeschalte Kartoffeln in Spalten (Wedges)
schneiden. Auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen (etwas Platz

fir die Burgerbroétchen lassen), mit 1 EL
[172EL| 2 EL] Olivendl" betraufeln, salzen*
und pfeffern-. Auf der mittleren Schiene

im Backofen 25 - 30 Min. backen, bis die
Wedges innen weich und auf’en knusprig und
goldbraun sind.

PATTYS BRATEN

In einer groften Pfanne LEL [17 EL |
2 EL] Olivenol” erhitzen, Pattys hineingeben.
Pattys auf jeder Seite ca. 4 Min. braten und
anschlieflend Pfanne beiseitestellen.
Y& TIPP: Wenn Du Dein Fleisch gut
durchgebraten magst, gib es ca. 5 Min. zu den
Wedges in den Backofen.

SRR
BEILAGEN VORBEREITEN
Zwiebel abziehen, in diinne Streifen
schneiden und in eine grolRe Schiissel geben.

Zitrone halbieren, die Halfte der Zitrone (iber

die Zwiebeln pressen und zur Seite stellen.
Enden der Gurke abschneiden und Gurke
halbieren. Eine Halfte langs halbieren, das
Innere mit einem Loffel herausschaben und
grob reiben. Geriebene Gurke in eine kleine

Schussel geben, mit Joghurt mischen und mit

Salz’ und Pfeffer- abschmecken.

FUR DEN SALAT

Restliche Gurke in diinne Scheiben
schneiden.
Tomate halbieren, Strunk entfernen
und Tomatenhalften in diinne Scheiben
schneiden.
Restlichen Hirtenkése in 1 cm grofe
Wiirfel schneiden.
Alles zu den Zwiebeln in die grof3e
Schissel geben und mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken.
Burgerbrétchen aufschneiden ca. 2 Min. vor
Ende der Backzeit zum Aufbacken zu den
Kartoffelwedges in den Backofen geben.

FUR DIE BURGER-PATTYS

In einer grofien Schiissel
Rinderhackfleisch, die Halfte des
Hirtenkases und die Gewiirzmischung
vermischen, bis der Hirtenkase gut in die
Masse eingearbeitet ist. Aus dieser Masse
2[3|4] gleich grolRe, flache Pattys formen.

Flr 3 und 4 Personen: Oliven entkernen.
Oliven in einem hohen RiihrgefaR zusammen
mit1EL (172 EL |2 EL] Olivendl” und
2EL[3EL|4EL] Wasser" fein plrieren.

ANRICHTEN

Nach dem Aufbacken Burgerbrotchen
aufklappen, beide Seiten mit einem Klecks
Oliventapenade bestreichen. Burger mit
Pattys, Gurkenscheiben und Tomaten
belegen und mit ein wenig Gurken-
Joghurt-Dip abschlieffen. Zusammen mit
Kartoffelwedges, Joghurt-Gurken-Dip und
griechischem Salat genief3en.

GUTEN APPETIT!

: 2-4 PERSONEN

: 2019|KW23 |9

ZUTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 400g 600g 800g
rote Zwiebel £5 1 1 2
Zitrone AR | SA 1 1 1
Gurke BE | NL 1 1 2
Joghurt (3,5 % Fett) 75g 100g  150g
gemischtes Hackfleisch 200g 300g 400g
Hirtenkase 5) 100g - 150g : 200g
Gewtirzmischung ,,Souflaki “ 4g 6g 8g

schwarze Oliven/Kalamata-

Oliven (mit Stein) S0g 75g® 100g

Tomate BE | NL 1 2 2
Briochebrétchen 1) 2) 5) 8) 10) 2 3 4
Olivenol* fiir Schritt 1,3und4  je 1EL:jel%EL: je2 EL

Wasser* fiir Schritt 3 2EL | 3EL i 4EL
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Gt 1009 (e 7509)
Brennwert 572 kJ/137 kecal 4.312 kJ/1.031 kcal
Fett g 56¢g

- davon ges. Fettsauren 3g 20g
Kohlenhydrate 11g 8lg

- davon Zucker 2g 16g
Eiweil 6g 43g

Salz 1g 2g

® . Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

Y . aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

" Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch
8) Sesamsamen 10) Sojabohnen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

ES: Spanien BE: Belgien NL: Niederlande AR: Argentinien
. SA: Saudi-Arabien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

n u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at

@ HelloFRESH



