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P>  Kofte mit Tahin-Joghurt-
[ Dip & Taboulé

Fiir die Kofte

Nach Belieben Holzspiele
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel, rot

10 g Petersilie, frisch

Gesamtzeit: 30 min 3 Essloffel Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L
Schwierigkeitsgrad: mittel 300 g Hackfleisch, gemischt
Portionen: 2 Personen 1 Teeloffel Kreuzkiimmel (Cumin), gemahlen

Etwas Salz & Pfeffer

0.5 Teeloffel Lien Ying Koriander gemahlen

Fiir das Taboulé

2 Packung Al Amier Taboulé Zitrone & Minze
200 g Tomaten

0.5 Gurke

Fiir den Dip

15 g Tahina Sesampaste Bio
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50 g Joghurt, natur

Etwas Salz

Kofte mit Tahin-Joghurt-Dip & Taboulé

HolzspieRe einweichen lassen.

Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Zwiebel schalen und
fein Wiirfeln. Petersilie waschen, trocknen schiitteln und

fein hacken.

Olin einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln 3 Min glasig
anschwitzen. Knoblauch hinzufligen und 2 Min

anschwitzen.

Zwiebeln und Knoblauch aus der Pfanne in eine Schiissel
geben. Zusammen mit Hackfleisch, Kreuzkiimmel, Salz,
Pfeffer, Koriander und der gehakten Petersilie
vermischen. Aus der Hackfleisch-Mischung kleine,

langliche, feste Laibchen formen und aufspielen.

Olin einer groRen Pfanne erhitzen. SpieRe anschliefend
bei mittlerer Hitze 5 - 7 Min unter standigem Wenden

anbraten.

Taboule Bowl nach Packungsanleitung zubereiten.
Tomaten waschen und wiirfeln. Gurke waschen und sehr

klein wirfeln und unter die Taboule Bowl unterheben.



Tahin und Joghurt verruhren und mit Salz wiirzen.

Spielde mit Dip und Taboule Bowl servieren.

Seite 3



