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Marl’OkanISChe Tajlne Uns.ere englische Kéchin L|b§rty hat 5|ch ge.dacht, im nochvfrlsche.n Jahr kaﬁn man auch
ruhig mal etwas Neues probieren: So wie dieser marokkanische Eintopf mit Karfiol,

mit Karfiol und Mandel-Couscous SuBkartoffeln und getrockneten Marillen. Dazu gibt's eine Portion Couscous mit Mandeln.

@ 30-40min \\5{ 4 Personen



Was du von uns bekommst
- frische Petersilie

- Karfiol

« Kichererbsen

+ Joghurt?

+ getrocknete Marillen 12

+ Habeshas Berbere == g b : ; E
1. Zutaten vorbereiten 2. Karfiol garen 3. SiiBkartoffel kochen

+ StBkartoffeln

+ Schalotten
+ rote Paprika . . . . . e L
. Grill auf 250°C vorheizen, Wasserkocher mit Den Karfiol in ca. 3cm grof3e Réschen Die SiiBkartoffeln in eine groBen Topf geben
+ Mandelblattchen 15 . . ) . . .
behandelte Zit Wasser fillen und zum Kochen bringen. schneiden und auf ein mit Backpaier und mit 700ml kochendem Wasser bedecken.
én enan 1e e citrone SiiBkartoffel schalen, in ca. Tcm groBe Wirfel  ausgelegtes Blech verteilen. Mit der Hélfte der  Salz hinzugeben und ca. 5Min. bei mittlerer
ouscous schneiden. Paprika entkernen, in ca. 2cm Gewiirzmischung wiirzen und mit 1EL Hitze kochen. Dann in einem Sieb abtropfen
Was du zu Hause benétigst gro?e Stuck§ schneiden. Die Scljalotten O.I.lvenol bes.prenkeln. Mit Salz u‘nd Pfgﬁer lassen.
) . schélen und in ca. 2cm groBe Sticke wirzen und im Ofen ca. 10-12Min. grillen.
+ Olivendl . . o .
Sal schneiden. Die Petersilie samt der Stiele grob
- Salz

hacken. Die Marillen und den geschélten

> s e Fiieier Knoblauch grob hacken.

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backpapier

+ Backrohr mit Grillfunktion
+ groBe Pfanne

+ groBer Kochtopf

+ Messbecher

+ mittlerer Kochtopf

- Sieb

+ Sparschéler

. Wasserkocher 4. Paprika garen 5. Couscous zubereiten 6. Servieren
Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut 1EL Olivendl in einer groBBen Pfanne auf Inzwischen Kichererbsen in ein Sieb Den Karfiol unter das restliche Gemiise
abzuwaschen, bevor du es verwendest. mittlere Stufe erhitzen. Die Paprika und abgieBen und abspilen. Couscous mit Salz mischen und nochmals kurz erwarmen. Die
Schalotten darin ca. 3Min. braten. Mit der und 1TL Olivendl in einen mittleren Topf Zitrone in Spalten schneiden. Den Couscous
2::;9:::ren von Allergenen enthalten. restlichen Gewiirzmischung wirzen und geben, mit 200ml heiBem Wasser bedecken. auf Teller verteilen und mit dem Gemuse
Marillen und SiiBkartoffeln hinzugeben. Zugedeckt ca. 8-10Min. quellen lassen. Mit bedecken. Mit Joghurt und Ubriger
Inhaltsangaben pro Portion Weitere ca. 8-10Min. braten. einer Gabel auflockern, mit 3/4 der Petersilie,  Petersilie und Mandelblattchen garnieren.
Clierfion 7Dl [Rai 1660, el den Kichererbsen und 1/2 der Mandeln Nach Geschmack die Zitronen {iber dem
26.1g, Kohlenhydrate 124.1g . .
vermischen. Gericht auspressen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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