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Kostliche Gemiise-Grillkase-Spiessli
mit Rosmarin-Kartoffel-Spalten und Tsatsiki

I Dieses Rezept wurde eigens fiir Dich von unserem :

Customer-Care-Team entwickelt! Ausserdem eignet sich das § 45 min. @ Stufe 2
Rezept perfekt fiir den nachsten Grillabend: Einfach die :

Gemuse-Spiessli und wirzigen Kartoffelspalten auf dem Grill ' 0 veggie

garen und in dieser Zeit das Tsatsiki zubereiten. Guten Appetit!
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Grillkise Kartoffeln Rosmarin Gurke Zucchetti rote Peperoni Champignons
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Zitrone rote Zwiebel Gewlirzmischung Joghurt Knoblauch Holz-Spiessli



Zutaten in Deiner Box™ .. 2 Personen - 4 Personen -
Gurke, mini 1 1
Rosmarin €5 1Zweig 2 Zweige
Kartoffeln 400 g 800g
Zucchetti, Zitrone 1 2
rote Peperoni, rote Zwiebel 1 2
Champignons 100g 200 g
Grillkase, Halloumi 7) 1 1
Gewlirzmischung 15) lg 2g
Joghurt 7) 1 Becher 1 Becher
Knoblauchzehe 1 1
Holz-Spiessli 4 8

Gut im Haus zu haben
Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker

© Kohlen- : Ballas

. s.
Energie Fett Fettsauren- hydrate : stoff

Néhrwerteg -ZuckergEiweissg Salz

Portion © T65kcal/322KJ 43g: 9mg

100g 127 kcal/54 KJ §7g. 1mg

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstel-
len. Zitrone, Gemiise und Krauter waschen und putzen.
Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft)

vorheizen.

* Bio ist uns wichtig. Wenn Du wissen mdchtest
welche Zutaten Bio sind, informiere Dich auf
HelloFresh.ch unter Unsere Lieferanten.

&® Ggf. auch fiir andere Rezepte verwenden

Was zum Kochen gebraucht wird

Backofen, Gemiiseraffel, Backpapier,
Backblech, Auflaufform, kleine Bratpfanne,
Kiichentuch

Allergene
7) Lactose 15) Kann Allergene enthalten (bitte
Verpack-ungshinweise beachten)

Schon gewusst...

Immer schon cool bleiben? Gurken haben das
Vermégen die Temperatur unseres Blutes zu
senken. Darum im Sommer Gurken snacken.

BEI 4
PERSONEN
MENGEN
VERDOPPELN

1 Gurke in eine kleine Schissel raffeln, mit etwas Salz vermischen
und beiseitestellen. Rosmarin trocken schiitteln und Nadeln abzupfen.

2 Kartoffeln in Spalten schneiden und in einer leicht gefette-
ten Auflaufform verteilen. Mit 1 EL Olivenél, Salz, Pfeffer und
Rosmarinnadeln mischen und alles im Backofen ca. 20 Min. backen.

3 Wahrenddessen: Zucchetti in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Halfte der Zitrone auspressen, zweite Halfte in Spalten schneiden.
Peperoni in ca. 4 cm grosse Stiicke schneiden. Champignons halbieren,
Grillkase in ca. 4 cm grosse Quadrate schneiden. Zwiebel abziehen, vier-

teln und in Segmente aufteilen. Peperonistiicke, Champignonhalften,
Grillkasewiirfel und Zwiebelsegmente in eine grosse Schiissel geben
und in 1 EL Olivendl und der Gewiirzmischung marinieren.

nieren und geniessen.

4 Flr das Tsatsiki: Das Uberfliissige Wasser aus den Gurkenraspeln
herausdriicken, dann Joghurt zufiigen und Knoblauch dazu pressen.
Mit V2 TL Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und ein wenig Zitronensaft ab-
schmecken und bis zum Anrichten ziehen lassen.

5 Holz-Spiessli in einem tiefen Teller in Wasser einweichen. Mariniertes
Gemiise und Grillkdse abwechselnd auf die Spiessli stecken, diese auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und zusammen mit den
Kartoffelspalten weitere 10-15 Min. backen, bis die Spiessli gar sind.

6 Rosmarin-Kartoffel-Spalten auf Teller verteilen, Gemiise-Grillkase-
Spiessli dazu anrichten, mit 1 EL Tsatsiki und den Zitronenspalten gar-



