MARLEY SPOON

Au berginenragout marOkkaniSChe Art Lust auf einen AusﬂL.Jg in die maro.kkanische Kiche? Dann.korTwmt dﬂieses feine Rag;out mit
gebratenen Auberginen und gemischten Bohnen genau richtig. Warmende Gewdrze,

mit Bohnen und Oliven, dazu Bulgur leicht herbe Oliven und knusprige Mandelblattchen tragen alle ihr Scherflein bei und
garantieren vollendeten Genuss. Lockerer, in Brihe gegarter Bulgur ist der perfekte

@ ca. 25min % 2 Personen Begleiter.



Was du von uns bekommst

+ 2 Auberginen

- 10g Petersilie

+ 1 Knoblauchzehe

- 1 Dose Bohnen-Mix

« 1 Packchen Ras-el-Hanout-
Gewdirzmischung

+ 1 Dose Kirschtomaten

+ 150g Bulgur !

+ 1 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

-« 25g Rauchmandeln 15

1. Gemiise vorbereiten

Die Auberginen in ca. 1cm groBBe Wiirfel
schneiden. Die Petersilienblatter abzupfen
und grob hacken, die Stangel fein hacken.

- 1 Packung griine Oliven
- 1 Packchen Harissa-
Gewdirzmischung

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien
- kleiner Topf mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne mit Deckel

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

4. Bulgur kochen

Den Bulgur, den restlichen Knoblauch und
das restliche Briihgewiirz in das kochende
Wasser geben und den Bulgur abgedeckt
bei niedriger Hitze 8-10Min. sanft kécheln
lassen, bis das Wasser aufgesaugt und der
Bulgur gar ist. Noch ca. 5Min. ohne
Hitzezufuhr ziehen lassen.

Allergene
Gluten (1), Nusse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 821kcal, Fett 36.3g,
Kohlenhydrate 93.0g, Eiweil3 25.9g

2. Auberginen braten

Die Auberginenwiirfel in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Olivendl und 1 kraftigen Prise
Salz bei starker Hitze 3-4Min. goldbraun
anbraten. Den Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. Die Bohnen in ein Sieb abgieBen
und mit kaltem Wasser absptilen. Die
Petersilienstédngel und die Ras-el-Hanout-
Gewiirzmischung zu den Auberginen
geben und ca. TMin. mitbraten.

5. Ragout verfeinern

Die Rauchmandeln grob hacken. Die
Oliven grob hacken und mit 2TL Zucker
sowie 1EL Essig in das Ragout riihren und
ca. TMin. mitgaren.

3. Ragout kochen

In einem kleinen Topf 300m| Wasser fir den
Bulgur zum Kochen bringen. Ca. 2/3 des
Knoblauchs, die Bohnen und die
Kirschtomaten in die Pfanne geben. Die
Tomatendose zu 2/3 mit Wasser fillen und
das Wasser in die Pfanne gieBen. Ca. 2/3
des Briihgewiirzes unterrihren und das
Ragout 8-10Min. abgedeckt bei mittlerer
Hitze sanft kocheln lassen.

6. Harissa-Ol anriihren

Die 1/2 der Harissa-Gewiirzmischung mit
2EL Olivendl, 1-2EL Wasser sowie je 1 Prise
Salz und Pfeffer verriihren. Wer mag, kann
auch mehr Harissa verwenden. Das Ragout
mit Salz und Pfeffer und ggf. 1 Prise Zucker
abschmecken und auf dem Bulgur
anrichten. Mit den Rauchmandeln und der
restlichen Petersilie garnieren, mit dem
Harissa-Dressing betréufeln und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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