MARLEY SPOON

G I'IeCh lSChe Kefted es Dieses Rezept wurde vom Koch Konstantin Fillipou in Partnerschaft mit Merkur Osterreich

nur fir euch kreiert: Die griechische Kiche hat einiges zu bieten: Keftedes sind Faschierte
mit mediterranem Gemduse und Orzo Laibchen nach griechische Art und gehdren genauso zur Landeskiiche wie Gyros, Moussaka

und Tsatsiki. Getrockneter Majoran sorgt fur ein mediterranes Aroma, dazu gibt es kleine
@ 30-40min % 2 Personen griechische Orzonudeln mit frischem Gemdse...



Was du von uns bekommst
 Rinderfaschiertes

+ getrockneter Majoran

« Zwiebel

« Tomatenmark

« Knoblauchzehe

- Semmelbrosel !

+ Orzo'!

+ Zucchini

- Tomaten

+ Gran Biraghi Hartké&se 7
- frische Petersilie

+ Joghurt 3,6% 7

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

+ Butter?

« Olivenaol

+ Pflanzendl

. Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Alufolie

+ Backblech

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBe Pfanne

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

- mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

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

Allergene
Eier (3), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 1095.0kcal, Fett 44.9g, Eiweil3
53.8g, Kohlenhydrate 115.0g

1. Gemiise schneiden

Backrohr auf 150°C Umluft vorheizen. Einen
mittelgroBen Topf mit 1TL Salz und Wasser fur
Orzo zum Kochen bringen. Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein hacken. Zucchini
in 1,5 cm groBe Wiirfel schneiden. Tomaten
grob wiirfeln. Petersilienblatter von den
Sténgeln zupfen und grob hacken. Kése fein
reiben.

4. Billchen anbraten

1EL Ol in der goBen Pfanne erhitzen. Die
Ballchen darin rundherum braunlich
anbraten, dann auf ein mit Alufolie bedecktes
Backblech geben und ca. 10Min. im Rohr
fertig garen. 1TL Olivendl erneut in der Pfanne
erwarmen. Zucchini zugeben und ca. 3-5Min.
bei mittlerer Hitze anbraten, bis es anféngt ein
wenig Farbe zu bekommen.

2. Orzo kochen

1EL Ol in einer groBen Pfanne auf mittlere
Stufe erhitzen. Zwiebel zugeben und 2-3Min.
glasig anschwitzen. Knoblauch und die
Hélfte des Majorans zugeben und 1Min.
mitbraten. Pfanne von der Hitze nehmen, kurz
abkihlen lassen. Orzo ca. 4-6Min. in dem
kochenden Wasser bissfest (aber noch al
dente) garen, dann absieben und mit kaltem
Wasser abschrecken.

5. Orzo fertigstellen

Tomaten und Tomatenmark zugeben und
ca. 3 weitere Min. mitbraten. Orzo, 200m|
Wasser und 1EL Butter zugeben und einmal
aufkochen lassen. Dann die Hitze etwas
reduzieren und ca. 3-5 Min. einkochen lassen.
Den Kése einrtihren (die Konsistenz sollte so
dhnlich wie Risotto sein). Den Joghurt mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Fleisch wiirzen

Faschiertes mit einem Ei, der Hélfte der
Petersilie, der abgekihlten Zwiebel-
Knoblauch Mischung, 1TL Olivendl und 2EL
Semmelbréseln griindlich vermengen. Mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken und aus
dem Faschierten mit feuchten Handen
walnussgrof3e Béllchen rollen.

6. Anrichten

Orzo in einen tiefen Teller geben, die
Keftedes darauf anrichten, einen EL Joghurt
darauf setzen, mit der verbliebenen Petersilie
garnieren und sofort 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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