
Honig-Grillbratchäs Souvlaki-Art
Entdecke Indisch-Griechische Fusion

Vegetarisch 35 - 45 Min • 1243 kcal

20

Naan-Brot Blattsalatmischung

rote Zwiebel Tomate

vorw. festk.
Kartoffeln

Sriracha Sauce

Minze Mayonnaise

Grillbratchäs Knoblauchzehe

Gewürzmischung
„Hello Souflaki“



Los geht's
Wasche Gemüse und Kräuter ab.

Basiszutaten aus Deiner Küche*
Butter*, Zucker*, Olivenöl*, Honig*, Salz*, Pfeffer*,
Weißweinessig*

Zutaten 2 | 4 Personen
2P 4P

Naan-Brot 13) 15) 1 x 260 g 2 x 260 g

Blattsalatmischung 1 x 100 g 2 x 100 g

rote Zwiebel 1 x 80 g 2 x 80 g

Tomate 2 x 100 g 4 x 100 g

vorw. festk. Kartoffeln 1 x 500 g 1 x 1000 g

Sriracha Sauce 1 x 16 ml 2 x 16 ml

Minze 1 x 10 g 1 x 10 g

Mayonnaise 8) 9) 1 x 50 g 2 x 50 g

Grillbratchäs 7) 1 x 200 g 2 x 200 g

Knoblauchzehe 1 x 4 g 2 x 4 g

Gewürzmischung „Hello

Souflaki“
1 x 4 g 1 x 8 g

**Beachte die benötigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas übrig

Durchschnittliche Nährwerte pro
(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

100 g
Portion

(ca. 760 g)

Brenwert 687 kJ/164 kcal 5200 kJ/1243 kcal

Fett 8,5 g 64,3 g

– davon ges.

Fettsäuren
3,7 g 28,3 g

Kohlenhydrate 15,7 g 119,1 g

– davon Zucker 3,1 g 23,5 g

Eiweiß 5,5 g 41,9 g

Salz 0,62 g 4,68 g

Bitte beachte, dass die Nährwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natürlicher Schwankungen und kurzfristiger

Produktänderungen abweichen können. Maßgeblich sind allein die
Nährwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschließlich Laktose) 8) Eier 9) Senf

13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und möglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Kartoffeln rösten
1 EL [2 EL] Butter* auf Zimmertemperatur bringen.

Kartoffeln halbieren und in 1 cm Spalten schneiden. 

Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen, mit 1 EL [2 EL] Öl*, Salz* und
Pfeffer* vermengen und im Backofen 25 – 30 Min. garen,
bis sie goldbraun sind.

Kleine Vorbereitung
Grillbratchäs in 1 cm Würfel schneiden. 

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.

In einem kleinen Topf 50 ml [100 ml] Wasser*, 50 ml
[100 ml] Essig*, Salz* und Zucker* aufkochen.

Zwiebeln hinzugeben und 30 Sek. köcheln lassen. Von
der Hitze nehmen und marinieren lassen.

Zwischendurch
In einer kleinen Schüssel Mayonnaise und Sriracha zu
einem Dip verrühren. 

Knoblauch in eine zweite kleine Schüssel pressen, mit
dem 1 EL [2 EL] Esslöffel Butter* auf Zimmertemperatur
und Salz* vermengen. 

Tomate in 1 cm Würfel schneiden. 

Kräuter fein hacken.

Grillbratchäs braten
In der grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] Olivenöl*
erhitzen. Grillbratchäswürfel darin 3 – 4 Min. goldbraun
anbraten, bis der Grillbratchäs gebräunt ist. Mit “Hello
Souflaki„ und 1 EL [2 EL] Honig* würzen und einmal
umrühren.

Salat fertigstellen
Naan-Brot mit Knoblauch-Butter bestreichen und 3 – 4
Min. neben den Kartoffeln im Ofen backen. 

In einer grossen Schüssel 1 EL [2 EL] Olivenöl*, Salz*
und Pfeffer* vermengen. Tomaten, Kräuter, marinierte
Zwiebeln und Salat dazugeben und vermengen.

Anrichten
Naan-Brot auf Teller verteilen, mit etwas Salat und
Souflaki-Grillbratchäswürfel toppen. Restlichen Salat,
Kartoffelspalten und Dip als Beilagen servieren. 

En Guete!
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Deine Freunde sicher auch! Lade sie

jetzt über den QR Code oder über

http://www.hellofresh.ch/freunde ein!

Du liebst HelloFresh?


