Hackfleisch-Réllchen, Dip, Fladenbrot und ‘opska-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kebaptscheta:

300 g gemischtes Hackfleisch 1 mittelgroe weifle Zwiebel 5 Zweige glatte Petersilie
% TL Kreuzkiimmel 1 Msp. Bohnenkraut 1 Msp. Piment

1 Msp. Kiimmel 1 Msp. Paprikapulver 1 Msp. Oregano
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Fleischtomaten % Gurke 1 kleine rote Zwiebel
200 g Feta aus Kuhmilch Tafelessig 1 Zweig glatte Petersilie
1 Prise Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Gurke 250 g Griechischer Joghurt (3,8%) 1 Zitrone

4 Zweige Dill Olivenol Salz, Pfeffer

Fir das Fladenbrot:

250 g Mehl 1 TL Hefe 50 ml Olivendl

Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Kebaptscheta:

Die Zwiebel abziehen und mit einer Reibe reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein
hacken. Kiimmel, Bohnenkraut, Piment, Paprika und Oregano in einer kleinen Schiissel vermen-
gen. Hackfleisch, Zwiebel und Petersilie miteinander vermengen und mit Salz, Pfeffer, Kreuz-
kiitmmel und der Gewiirzmischung abschmecken. Anschlieend daraus ca. 10 cm groflie Wiirste
formen und in einer Grillpfanne mit Olivenol ca. 10 Minuten scharf anbraten.

Fiir den Salat:

Die Gurke schilen, Zwiebel abziehen, Tomate vom Strunk befreien und alles in Wiirfel schnei-
den. In einer Schiissel mit Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Feta mit einer Kiichenreibe iiber den Salat reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein
hacken. Petersilie tiber den Salat streuen.

Fiir den Dip:

Die Gurke waschen und mit einer groben Reibe reiben. Den Gurkensaft ein wenig abtropfen
lassen bzw. ausdriicken. Zitrone halbieren, pressen und den Saft auffangen. Dill abbrausen, tro-
ckenwedeln und klein hacken.

Joghurt, Gurke und Dill in einer Schiissel vermengen und mit Zitronensaft, Olivenol, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fladenbrot:

Die Hefe, 200 g Mehl, Oliventl und Salz in einer Schiissel vermengen und nach und nach 150
ml lauwarmes Wasser hinzufiigen, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Auf einer mehlbestreu-
ten Fliche zu kleinen, diinnen, runden Fladen formen und in einer heifien Pfanne mit etwas Ol
ausbacken.

Die Bulgarischen Kebaptscheta — Hackfleischrollchen mit Joghurt-Dip, Fladenbrot und Sopska-
Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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