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ISKENDER! TURKISCHES GERICHT MIT HACK, O

Ofen-TomatensofRe, Fladenbrotwiirfeln und Paprikabutter

JOGHURT
Die Lobeshymnen auf Joghurt sind lang:
gut fiir die Darmgesundheit, toll als
nattirliche Maske fiir die Haut und nattiirlich
auBerdem einfach lecker.
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rote Zwiebel Knoblauchzehe

orientalische Minze
Gewiirzmischung

Petersilie Tomaten
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Rinderhackfleisch Mini-Fladenbrot
Butter Tomatenmark
edelsiiRes Paprikapulver Joghurt
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Wasche und ab

GEHT'S | s sisarn s ot e ZUTATEN

Tomaten 3
rote Zwiebel 1 2 2
rr— Knoblauchzehe 1 1
:_____,_ orientalische Gewiirzmischung ~ 4g 6g 8g
g e Mini-Fladenbrot 1 1 2
¥ Minze/Petersilie 10g 10g 1l0g
i Joghurt 150g  200g = 300g
Rinderhackfleisch 300g 450g 600g
= == . Butter 10g 10g 20g
FQR DIE TOMATENSOSSE GEMUSE ?ACK!EN i BROT BACKEN . | T 1g® 15g 28
Heize den auf Ober-/ Tomatenwiirfel, die Hilfte der Fladenbrot halbieren und inca.2cm " Tomatenmark LEL® 1%EL® 2EL
Unterhitze ( Umluft) vor. Zwiebelstreifen und Knoblauchscheiben auf  groRe Wiirfel schneiden. Brotwiirfel aufeinen @ ..« .\ JEL | 3EL | 4EL
Tomaten halbieren, Strunk entfernen und ein mit Backpapier belegtes Backblech geben,  Gitterrost geben und (iber den Tomaten S Ol fiir Schritt 4 1EL 1%EL 2EL
Tomaten grob schneiden. mit Gewiirzmischung, Salz* und Pfeffer ca. 10 - 12 Min. backen, bis das Brot ! salz*, Pfeffer T —
Zwiebel abziehen, halbieren und in wiirzen, mit 2 EIT [3EL|4EL] pl betrauf?ln gerostet ist. : G m e tben o
oge . . : 3eachte die bend igte \l enge. Die geliererte Menge in beiner BOX
Streifen Schneiden. Un(.:l 1;:”‘ ca. 20 Min. baCken’ bls daS Gemuse PeterSIllen- und Mlnzblatter getrennt 5 weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.
weich ist. . . :
Knoblauch abziehen und die Hilfte in voneinander fein hacken. | DURCHSCHNITTLICHE
] ) . . . . * NAHRWERTE PR
Scheiben schneiden. In einer kleinen Schissel Joghurt mit ! (Berechnet aufGrundlageder
. . . «  angegebenen Ausgangszutaten.)
gehackter Minze mischen, mit Salz* und
.. Brennwert 709 kJ/170 keal : 3.837 kJ/917 kcal
Pfeffer wiirzen.
Fett 11,08¢ 59,93g
- davon ges. Fettsauren 3,69g 19,95g
Kohlenhydrate 9,49g 51,33g
- davon Zucker 2,52¢g 13,66 g
Eiweil} 767¢g 4149g
Salz 0,338g 1,828¢g

- Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
+ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
: Produktanderungen abweichen kénnen. Mafgeblich sind allein
¢ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

A ! ALLERGENE

. 4 A "1 ) Glutenhaltiges Getreide © Milch ¢ Sesamsamen
HACKFLEISCH ZUBEREITEN SOSSE ZUBEREITEN ANRICHTEN * (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. . . . . A + moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
In einer groRen Pfanne die Butter Nach der Garzeit Ofengemiise, Sud und Brotwiirfel auf Teller verteilen, : )
schmelzen, Paprikapulver dazugeben, 1EL[172EL|2EL] Tomatenmark in ein hohes TomatensoRe darauf verteilen, Hack- R G A D e,
ca. 30 Sek. rosten und in eine kleine RiihrgefaR geben und mit einem Piirierstabzu  Zwiebel-Mischung auf die SoRe geben, : DE:Deutschland ES: Spanien NL: Niederlande
Schissel abgieften. einer feinen SoBe mixen. Nach Geschmack mit  Joghurt daraufgeben, mit der Paprikabutter
A . Salz" und Pfeffer- wiirzen. toppen und mit Petersilie bestreuen. :
In der Pfanne 1EL [11/2 EL | 2 EL] OI bel pp Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
mittlerer Hitze erwdarmen. Zwiebelstreifen :
ca. 1 Min. anbraten. Restlichen Knoblauch : ﬂ - u #HelloFreshDE
dazupressen, Hackfleisch in die Pfanne geben * Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
und ca. 10 Min. knusprig braten, mit Salz* und ' DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de

Pfeffer” wiirzen. * AT +43(0) 720816005 | kundenservice@hellofresh.at
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