MARLEY SPOON

Za rte Hahnchen keba bs' Die kostlichen Aromen der orientalischen Kiiche geben heute den Ton an. Das Hihnchen

fur die KebabspieBe wird durch das Marinieren in einer zitronigen Joghurtmarinade ganz
wurzige Kofte und Merguez vom Grill zart. Die nicht weniger aufregenden Kéfte sind dank einer leckeren Gewiirzmischung und
viel frischem Koriander schon saftig. Und auch klar, dass die tolle Merguez bei diesem

@ 30-40Min. % 4 Portionen Reigen nicht fehlen darf!



Was du von uns bekommst
+ Merguez

« Hahnchenbrustfilet

« Habeshas Berbere Gewlrz
+ Kurkuma, gemahlen
 Rinderhackfleisch

« Zwiebeln

« frischer Koriander

+ 8 Schaschlik-Holzspiesse

+ Joghurt, natur 7

« unbehandelte Zitrone

+ Knoblauchzehe

« Tomatenmark

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Grillpfanne oder Girill

+ Kiichenreibe

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 635.0kcal, Fett 33.7g, Eiweil3
76.79, Kohlenhydrate 5.7g

1. Marinade vorbereiten

Die Zwiebel schilen und halbieren. Eine
Hélfte grob hacken. Den Knoblauch schalen
und fein hacken. Die Zitronenschale
abreiben, die Zitrone halbieren und eine
Halfte auspressen. Die Hélfte des Joghurts
mit der gehackten Zwiebel, derHélfte des
Knoblauchs, 1TL Zitronenschale, 1-2TL
Kurkuma und 1EL Ol in einem hohen Gefal3
mit einem Stabmixer fein purieren.

4. Kofte formen

Aus dem Hackfleisch ca. 8 gleich grof3e
Portionen abtrennen und aus jeder Portion
mit feuchten Handen 1cm dicke, ovale
Laibchen formen.

2. Hiihnerfleisch vorbereiten

Das Hiihnerfleisch in 2cm groBe Wiirfel
schneiden und mit der Joghurtmarinade
vermengen. Mit 1EL Zitronensaft, 1/2TL Salz
und etwas Pfeffer wiirzen, dann ca. 10Min.
ziehen lassen.

5. Hithnerkebabs vorbereiten

Das marinierte Hithnerfleisch auf die
HolzspieBe ziehen und anschlieBend die
liberschiissige Marinade davon abtropfen
lassen.

3. Hackfleisch wiirzen

Inzwischen den Koriander samt Stingeln
fein hacken und mit dem librigen Knoblauch,
dem Tomatenmark, der Berbere-
Gewiirzmischung und 2 Prisen Salz zum
Rinderhackfleisch geben und alles gut
verkneten.

6. Fleisch grillen

Die Merguez, die Kéfte und die
HithnerspieBe auf dem Grill ca. 4-5Min von
jeder Seite grillen, bis alles gar ist und sich
evtl. schone Grillstreifen bilden. Alternativ
kann man auch alles in einer Grillpfanne auf
hochster Stufe mit 2-3EL Ol ca. 5-6Min.
anbraten. Mit den Beilagen servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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