MARLEY SPOON

- M = Wie alle Bohnenarten zeichnet sich auch die Borlotti-Bohne durch ihren Vitamin-Reichtum,
Ka rtOffeI BorIOttl Elntopf EiweiBgehalt und Nahrstoffgehalt aus! Deshalb sind Bohnen ein guter Ersatz fir Fleisch und
andere tierische Produkte in jeder vegetarischen Erndhrung - und dann auch noch so

lecker! Noch nicht Giberzeugt? Dann probiere diesen nahrhaften Eintopf aus Kartoffeln,
@ 20-30Min. \\5{ 3-4 Personen Zucchini und Borlotti-Bohnen. Fiir das Extra sorgt der salzige Hirtenk&se und der

mit Hirtenkase




Was du von uns bekommst

+ 2 Zucchini

+ 1 unbehandelte Limette

« 1 GemuUsebrihwirfel ?

2 rote Zwiebeln

« 2 Dosen Borlotti-Bohnen

+ 1 Trakaja K&se Feta Art 7

+ 2 Packungen passierte Tomaten

+ 1 Netz mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Knoblauchzehe

+ Frischer Oregano, Petersilie &
Dill

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

 Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
+ groBer Kochtopf
« Kichenreibe

« Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Milch (7), Sellerie (9). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 600.0kcal, Fett 22.1g, Eiweil3
26.0g, Kohlenhydrate 66.0g
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1. Kartoffeln schneiden

Die Kartoffeln ggfs. schélen und in ca. Tcm
grof3e Wirfel schneiden.

4. Eintopf ansetzen

100ml im Wasserkocher aufkochen und den
Gemiisebriihwiirfel darin auflosen lassen.
Die Kartoffeln und die Zucchini zu den
Zwiebeln hinzufigen und mit Briihe und
passierte Tomaten abléschen und ca. 10-
12Min. auf mittlerer Hitze kocheln lassen.

==

2. Zucchini raspeln

3. Zwiebeln anschwitzen

Die Zucchini mit der groben Seite der
Kichenreibe raspeln und mit 1 Prise Salz
mischen und ca. 5Min. ziehen lassen, dann
Uberschissige Flissigkeit durch ein Sieb
auswringen. Die Zwiebeln und Knoblauch
schélen und beides fein hacken. Die
Oreganoblatter vom Stangel abstreifen.

1-2EL Olivendl in einem groBen Topf auf
niedriger bis mittlerer Hitze erwdrmen und
Zwiebeln, Knoblauch und Oregano darin ca.
TMin. glasig anschwitzen.

6. Eintopf fertigstellen

5. Kdsecreme mischen

Zum Schluss die Bohnen fiir weitere ca. 5-
6Min. unter den Eintopf mischen, mit 1 Prise
Zucker, Salz und ordentlich Pfeffer
abschmecken. Den Eintopf mit Kése garniert
und Limettenspalten servieren.

Inzwischen die Bohnen abtropfen lassen. Die
Limette halbieren, eine Halfte iber dem
Kése entsaften, die Zweite in Spalten
schneiden. Die Petersilie samt Stangel fein
hacken, den Dill ohne Stangel ebenso. Den
Kéase zerkrimeln und mit gehackten
Krautern, Limettensaft und 1EL Olivenol und
Pfeffer mischen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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