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Saftig gefullte Pita-Brote mit Kichererbsen-Tsatsiki-Salat
Julia Flof3 fullt Pita-Brote mit saftigem Hackfleisch und wirzigen Krautern. Dazu serviert sie
erfrischenden Kichererbsen-Tsatsiki-Salat.

Das Rezept
von Julia Flof fiir vier Portionen:

Zutaten fur die Pita-Brote (Arayes)
e 1 gelbe Zwiebel
e 4 Knoblauchzehen
e Y Bund glatte Petersilie
e Y Bund Koriander (optional, aber empfehlenswert)
e 450 g Rinderhackfleisch
o 2 EL Tomatenmark

e 1TL Salz
e schwarzer Pfeffer aus der Mihle
e 1TLZimt

e 2 TL Kreuzkimmel
e 2 TL Paprikapulver
e 1 Msp Piment

e 1 EL Olivendl

e 4 kleine Pita-Brote

e Oliven6l zum Braten

Zutaten fur den Kichererbsen-Tsatsiki-Salat
e 200 g griechischer Joghurt
e 1 Knoblauchzehe
e 2 EL Olivendl, plus etwas mehr zum Servieren
e 1 TL Zucker
e 1 Zitrone (Saft und Abrieb)
e etwas Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mthle
e 400 g Einlege- oder Snackgurken
o 1 Dose Kichererbsen (400 g)
e Y, Bund Dill
e 3 Zweige Minze
e 2 Fruhlingszwiebeln

Zubereitung

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Zwiebel schélen, reiben und die Flissigkeit so gut wie
maglich mit Kiichenpapier oder einem sauberen Geschirrtuch ausdricken. Den Knoblauch
schalen und fein hacken. Die Krauter waschen, trocken schutteln und fein hacken.

In einer grol3en Schissel Hackfleisch, Tomatenmark, Knoblauch, alle Gewirze, Petersilie,
Koriander (falls verwendet), einen Essloffel Olivenél und die gut ausgedrickte Zwiebel
vermengen. Mit den Handen grundlich durchkneten.

Die Pitas halbieren und falls noch nicht vorhanden, vorsichtig mit einem Messer eine Offnung
hineinschneiden. Die entstandenen Taschen grof3zigig mit der Fleischmischung fillen, aber
S0, dass sie nicht reil3en.
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Die AulRenseiten der gefiillten Pitas leicht mit Olivendl bepinseln. Eine Pfanne erhitzen und
die Pitas zuerst mit der Fleischseite nach unten ein bis zwei Minuten anbraten, bis eine
schone Kruste entsteht. Danach auch die Pita-Seiten goldbraun anrésten. Die angebratenen
Pitas auf ein Backblech legen und zehn bis 15 Minuten im Ofen fertiggaren.
Wahrenddessen in einer grol3en Schissel Joghurt, fein gehackten Knoblauch, Olivendl,
Zucker, Zitronensaft und -abrieb verrihren. Kraftig salzen und pfeffern. Die Gurken langs
halbieren und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Kichererbsen in ein Sieb abgielRen,
grundlich abspulen und abtropfen lassen. Dill, Minze und Fruhlingszwiebeln sehr fein
schneiden. Alles zum Joghurt geben und vermischen.

Abschmecken und zu den Arayes servieren.




