MARLEY SPOON

Marl’OkkaniSChe Gemijse_Tajine Tajine ist aus der nordafrikanischen Kiiche nicht mehr wegzudenken! Allerhand

Schmorgerichte werden in dem LehmgefaB auf Marokkos StraBen zubereitet. Der Name
mit Couscous und Marillen Tajine steht sowohl fur das GefaB als auch fir das Gericht. Bei uns wird die leckere Gemise-

Tajine im Ofen gebacken. Dazu gibt es einen fruchtigen Couscous mit Mandeln und

@ 30-40min \\5{ 2 Personen Marillen.



Was du von uns bekommst
+ Oliven griin ohne Kern
. Zitrone unbehandelt
- Minze
« Mandelblattchen 15
+ Marillen, getrocknet 12
+ Paprika rot
+ Tomaten gewdirfelt
+ Zucchini
« Habeshas Berbere
+ Couscous, Reishunger’
+ Kichererbsen
« griechisches Joghurt 7

Was du zu Hause benétigst
+ GemUsesuppenwdrfel

+ Olivenal

- Salz

« schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Alufolie

+ Auflaufform

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ kleine Pfanne

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

« Wasserkocher

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 790.0kcal, Fett 25.4g, Eiweil3
27.4g, Kohlenhydrate 100.0g

1. Gemiise vorbereiten

Backrohr auf 200°C Umluft vorheizen.
Zucchinienden abschneiden, dann Zucchini
langs vierteln und in 2cm groBe Stiicke
schneiden. Paprika vom Kerngehause
befreien und in ca. 2cm groBe Wiirfel
schneiden. Kichererbsen in einem Sieb
abgieBen. Die Oliven grob hacken.
Zitronenschale abreiben und eine Halfte
auspressen.

4. Couscous quellen lassen

400ml Wasser in einem Wasserkocher
aufkochen und einen Gemisesuppenwiirfel
darin auflésen. Dann den Couscous in einem
mittleren Topf mit der Suppe UbergieBen und
zugedeckt 10Min. quellen lassen.

2. Tajine in den Ofen geben

Das Gemiise aus Schritt 1 in eine groBBe
Auflaufform geben und mit 1-2EL Ol, 2-3EL
Wasser, der Gewiirzmischung,
Zitronenschale, 1-2EL Zitronensaft, 1/2TL
Salz und Pfeffer gut vermengen. Dann die
gewlrfelten Tomaten dazugeben, die Form in
das Rohr geben und 20-25Min. im Rohr

garen.

5. Couscous fertigstellen

Marillen in feine Streifen schneiden, dann
Mandeln und Marillen mit einer Gabel in den
fertigen Couscous mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Mandeln résten

In der Zwischenzeit eine kleine Pfanne ohne
Fett auf mittlere Stufe erhitzen und die
Mandeln und in der Pfanne goldgelb résten.
Vorsicht sie kdnnen schnell verbrennen.

6. Minzjoghurt riihren

Zum Schluss die Minze von den Stielen
zupfen und fein hacken. 1EL Minze mit
Joghurt, Salz und Pfeffer zu einem Dip
mischen. Ubrige Minze entweder inden
Couscous geben oder nach dem Anrichten
alles damit bestreuen. Couscous mit der
Gemuse-Tajine anrichten und den Joghurt
dazu servieren.

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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