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Tandoo rI-Ha"OU mi Kein an.deres Land b.|etet s0 eme'gro"Be.V|e|fa!.t an vegetanschen Gerichten wie Ihdlen. Zum
knusprigen Halloumi servieren wir wiirziges Réstgemdse aus dem Backrohr, das in herrlich

mit Bombay-GemUse und Zwiebelch utney duftenden Gewiirzen, wie z.B. Ingwer, Koriander und Kurkuma gart. AuBerdem haben wir

uns an der indischen Trickkiste bedient und ein stiB-sduerliches Chutney aus roten Zwiebeln
@ 30-40min % 2 Personen und Apfeln eingekocht. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
- Halloumi 7

- Karfiol

« Schwarzkiimmel

- rote Zwiebeln

 Apfel

. Kartoffeln

+ Shantis Tandoori Masala

- frische Petersilie

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

. Salz

« schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backpapier

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf

+ Sparschéler

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 799.0kcal, Fett 48.1g, Eiweil3
34.8g, Kohlenhydrate 50.6g

1. Gemiise rosten

Backrohr auf 200°C Umluft vorheizen.
Kartoffeln waschen und Spalten schneiden.
Karfiol in kleine Roschen aufteilen. Beides mit
1EL Ol und der Hélfte der Gewiirzmischung
vermengen. AnschlieBend auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und
ca. 25MiIn. im Rohr rosten.

4. Halloumi marinieren

Den Halloumi ldngs in Tcm breite Scheiben
schneiden und mit der Gbrigen
Gewiirzmischung sowie 1EL Ol vermengen.
Kurz ziehen lassen.

2. Zwiebeln schneiden

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Apfel schélen,
vierteln und das Kerngehause
herausschneiden. AnschlieBend in 0,5cm
groBe Wiirfel schneiden. 1-2EL Olivendl in
einem mittelgroBen Topf mittelhoch erhitzen.
Dann die Zwiebelstreifen darin ca. 2-3Min
anbraten.

5. Halloumi braten

Eine groBe Pfanne mit 1EL Ol mittelhoch
erhitzen. Halloumi von beiden Seiten je ca. 1-
2Min. anbraten, dann aus der Pfanne
nehmen.

3. Chutney kochen

Apfelwiirfel und 1-2TL (wenn méglich
braunen) Zucker mit in den Topf geben und
so lange anbraten, bis der Zucker schmilzt.
1TL Schwarzkiimmel dazu geben und alles
mit 4EL hellem Essig und 50ml Wasser
abléschen und zugedeckt ca. 15min.
einkocheln lassen. Ggf. Wasser nachgieBen.
Das Chutney nach der Kochzeit kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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6. Petersilie hacken

Inzwischen Petersilienblatter ohne harte
Stiele grob hacken. Réstgemiise mit
Halloumi auf Teller anrichten, Petersilie Gber
das Gemiise streuen und das Chutney dazu
reichen.

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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