MARLEY SPOON

Es wird fruchtig: Wir ziehen abwechselnd stiBe Pfirsichspalten und feine Paneerwirfel auf

Saﬂlge Pa neer-Pfl rSICh-SpIeBe SpieBe und grillen diese, bis der K&se schén knusprig und der Pfirsich saftig und gerdstet

mit Bulgur und Sesam—Oregano—Dip ist. Dazu gibt es einen lauwarmen Bulgursalat mit Kirschtomaten und einen erfrischenden

Zitronen-Joghurt-Dip.
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

4 Schaschlik-HolzspieBe
150g Bulgur'

1 Packung Paneer-Kése 7
2 Pfirsiche

1 Packung Kirschtomaten
20g frische Minze, Koriander &
Thymian

1 unbehandelte Zitrone

1 Packchen Sesam

1 Packchen gemahlener
Kreuzkimmel

1 Packchen Sumach

1 Becher Joghurt 7

Was du zu Hause benétigst

.

.

Salz und schwarzer Pfeffer
Olivenol

Kiichenutensilien

.

.

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich zu

Backofen mit Grillfunktion oder
Grill

Backblech und Backpapier
mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

Maérser und StoBel
Messbecher

Kichenreibe

Zitronenpresse

Sieb

waschen. Besonders in griinem

Blattgemiise und Salaten kénnen kleine

Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sesamsamen (11).

Kann Spuren von anderen Allergenen

enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 751.0kcal, Fett 35.3g, Eiweil3
33.4g, Kohlenhydrate 68.9g

Den Grill anfeuern bzw. den Backofen mit
Grillfunktion auf 220°C vorheizen. Die

HolzspieBe in kaltem Wasser einweichen. Ca.

1L Wasser in einem mittelgroBen Topf zum
Kochen bringen. Den Bulgur in das kochende
Wasser geben, einmal aufkochen lassen und
anschlieBend bei mittlerer Hitze abgedeckt
8-10Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

4. Gemiise schneiden

Die Tomaten halbieren. Die Minzblatter von
den Stangeln zupfen und grob hacken. Den
Koriander samt Stingeln ebenfalls grob
hacken. Die Zitronenschale abreiben, dann
die Zitrone halbieren und auspressen. Die
Oreganoblatter abzupfen und mit 1EL
Sesam, 1EL Kreuzkiimmel und 1EL Sumach
sowie Salz und Pfeffer in einem Morser
zerstoBen.

2.SpieBe vorbereiten

Inzwischen den Paneer-Kése in ca. 2cm
grof3e Wirfel schneiden. Die Pfirsiche
halbieren, den Stein entfernen und jede
Pfirsichhélfte vierteln. Die Pfirsich- und
Kéasestiicke abwechselnd auf die HolzspieBe
ziehen.

5. Bulgur verfeinern

Den Bulgur mit einer Gabel auflockern und
mit der Minze, dem Koriander, der 1/2 der
Oregano-Gewiirz-Mischung, 1EL
Zitronensaft sowie 1-2EL Olivendl
vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann die Tomaten
unterheben.

3. SpieBe grillen

Die SpieBe auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben, mit ca. TEL
Olivendl betraufeln und im oberen Drittel des
Ofens in 10-12Min. goldbraun grillen. Nach
der Hélfte der Zeit die SpieBe einmal
wenden. Wer einen Grill verwendet, reibt die
SpieBe mit 1-2EL Olivendl ein und grillt sie
anschlieBend unter gelegentlichem Wenden
4-5Min.

6. Dip wiirzen

Den Joghurt mit 1EL Zitronensaft, 1TL
Zitronenschale sowie der restlichen
Oregano-Gewiirz-Mischung verriihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Paneer-Pfirsich-SpieBe mit dem Bulgur und
dem Sesam-Oregano-Dip anrichten und
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. sav #marleyspooning
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