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Wochentliche Rezeptideen von ¢ WIMA & WILLI

1 Gurke

2 Stuck Frohlingszwiebel

1 Bund Eiszapfen

100 g Hittenkdse oder Feta
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer, schwarz

Halloumi-Souvlaki

1 EL getrockneter Oregano
1 EL getrockneter Thymian
1EL getrocknete Minze

1 Knoblauchzehe geschdalt &
fein gehackt

60 ml Olivendl

2 EL Bio-Apfelessig

1 EL Zitronensaft

400 g Halloumi (oder Tofu
fOr eine vegane Version)

Tsatsiki

1/2 Schlangengurke,
geschalt

1/2 Zucchini, Enden
gekappt

1TL Meersalz

1 kleine Handvoll Minze,
Blattchen abgezupft & grob
gehackt

2 Knoblauchzehen, geschalt
& fein gehackt

250 g griechischer
Naturjoghurt

2 EL Zitronensaft

Zum Servieren

6 Vollkorn-Pitabrote
Salatblatter

halbierte Cherrytomaten

Vegan Schnell

SuBes D WIMA & WILLI

Eiszapfen putzen und in Scheiben schneiden. Gurke schalen und wirfeln.
Fruhlingszwiebel waschen und kleinhacken.

Eiszapfen, Gurke und Frihlingszwiebel in eine Schissel geben.

HUttenkdse oder Feta-Kdase zerkriomeln und hinzufigen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und alles gut miteinander vermengen.

Backofen auf 220 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

FUr die Halloumi-Souvlaki die getrockneten Krduter im Mdrser zermahlen
und in eine mittelgrof3e Schissel streuen. Die restlichen Zutaten, aufier
Halloumi, zugeben und verrihren.

Den Halloumi in 2,5 cm grofie Wirfel schneiden, in der Krdutermarinate
wenden und beiseitestellen.

FUOr das Tsatsiki die Gurke und die Zucchini grob raspeln, in einem Sieb
mit der Hdlfte des Salzes bestreuen und 10 Minuten ruhen lassen.
Inzwischen die Minze und den Knoblauch in eine mittelgrofie Schissel
geben. Gurke und Zucchini abspuilen, gut ausdricken und mit dem
restlichen Zutaten in die Schissel geben. Alles sorgfdltig vermengen un
dbeiseitestellen.

Jeweils drei Halloumi-Wurfel auf die Spiefie stecken, auf das
vorbereitete Blech legen und mit der Marinade aus der Schissel
betrdaufeln. Die Spiefde im Ofen 10 Minuten goldbraun und knusprig
braten. Die Spief3e aus dem Ofen nehmen. Die erwdrmten Pitabrote mit
Salatblattern, Tomaten und einem Klecks Tsatsiki fillen, mit den Spiefien
anrichten und servieren.

Folge uns fir Tipps & Tricks


https://www.instagram.com/wilmaundwilli/
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wochentliche Rezeptideen von ¢ WILMA & WILL

1 Bund Rettich
1Bund Schnittlauch
5 EL Apfelessig

Salz

Pfeffer

Zucker

5EL Ol

2 Zwiebeln

250 g Camembert
100 g Butter

175 g Frischkdse

3 TL Edelsuf3paprika
1 Messerspitze Kimmel
1TL Senf

Vegan Schnell

SuBes DWIMA & WL

Rettich putzen und schdlen. Langs halbieren und in dinne Scheiben
hobeln oder schneiden. Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in
Roéllchen schneiden. Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker verrihren.

Ol darunterschlagen. Rettich und Schnittlauch mit der Vinaigrette
mischen. Zugedeckt kalt stellen.

FUr den Obatzda Zwiebeln schdlen. Die Halfte fein wirfeln, die andere
Halfte in feine Ringe hobeln oder schneiden. Camembert grob wirfeln.

Mit Butter und Frischkdse mischen und dann mit einer Gabel zerdricken.

Zwiebelwirfel untermengen. Mit 3 TL EdelsUf3paprika, 1 Messerspitze
KUmmel und Senf wirzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Obatzda mit Zwiebelringen und etwas Paprika anrichten. Salat
abschmecken, dazu servieren.

Folge uns fir Tipps & Tricks


https://www.instagram.com/wilmaundwilli/

