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Blftekl mlt Fetafu"ung W|.r bringen euch mlt diesem grlechlsche.n Klassiker d.|rekt ans M|tFe.|meer. Die herz.hafte.n
Laibchen aus Faschiertem befillen wir mit Feta und frischer Petersilie. Der Name leitet sich
Ubrigens vom englischen "Beef steak" ab. Feta ist Gbrigens der wohl bekannteste

und tomatigen Erdépfeln

griechische K&se und nur wenn er auch auf der griechischen Insel Lesbos hergestellt wurde
@ 30-40min % 4 Personen darf er sich Feta nennen! Guten Appetit oder ...




Was du von uns bekommst
 Rinderfaschiertes

- Salatgurke

« Knoblauchzehe

- Kartoffelnetz

+ Tante Mizzis Bratengewtirz

+ Feta’ B :
° liffseie Peiemsie 1. Erdépfel schneiden
« Tomatenmark

Das Rohr auf 200°C Umluft vorheizen. Die
Erdapfel waschen und in 2cm dicke Spalten
schneiden oder der Lénge nach vierteln.

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

+ Essig

+ Olivenol

. Salz

« schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backpapier

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBe Pfanne

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Eier (3). Kann Spuren von anderen

S —_——.
4. Bifteki flllen

Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 833.0kcal, Fett 49.2g, Eiweil3

44.9g, Kohlenhydrate 48.3g Faschiertes in 4 gleichgroBe Laibchen teilen.

Jedes Laibchen ca. 1cm dick ausbreiten,
dann 1 1/2 Packungen des Kases
gleichmaBig in die Mitte krimeln. Die
Fleischrdnder sorgfiltig iber dem Kése
wieder verschlieBen, sodass die Laibchen nun
gefullt sind. Der lUbrige Feta kann z.B. am
nachsten Tag mit einem Tomatensalat
gegessen werden.

2. Erdéapfel backen

In einer Schissel die Erdapfelspalten mit 2EL
Ol, Halfte vom Tomatenmark und 1TL Salz
sowie etwas Pfeffer vermengen. Nun auf ein
mit Backpapier belegtes Blech verteilen und
ca. 15-20Min. im Rohr backen.

5. Bifteki braten

Eine groBe Pfanne mit 2EL Ol auf hohe Stufe
erhitzen und die Bifteki darin von jeder Seite
ca. 3Min. anbraten. AnschlieBend salzen und
pfeffern, dann zwischen die Erdapfel auf das
Backblech legen und ca. 10Min. zu Ende
garen.

3. Faschiertes vorbereiten

Inzwischen Knoblauch schalen und pressen
oder fein hacken. Hélfte der
Petersilienblatter grob, die andere Hilfte
fein hacken. Faschiertes mit der
Gewiirzmischung, iibrigem Tomatenmark,
Knoblauch, 1 Ei und feingehackter
Petersilie vermischen. Falls kein Ei vorhanden
ist, kdnnen auch 2EL Mehl verwendet werden.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Salat mischen

Die Gurken waschen, Enden abschneiden,
dann in feine Scheiben hobeln oder
schneiden. Aus 4EL Esssig, 1TL Salz, 2 Prisen
Zucker und 3EL Olivendl ein Dressing riihren
und mit den Gurken vermengen. Die
Erddpfel mit der grob gehackten Petersilie
vermischen und evtl. mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Bifteki und Gurkensalat dazu
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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