MARLEY SPOON

Vegane Gemiisetajine mit Granatapfel
dazu Bulgur und Paprika-Mandel-Dip

@ 30-40min % 2 Personen

Tajine ist ein One-Pot-Wunder der nordafrikanischen und arabischen Kiiche, das
traditionell in den gleichnamigen bunten Tontopfen zubereitet wird. Die Zutaten werden
im Inneren sanft gegart, das Ergebnis kdnnte saftiger und geschmacksintensiver nicht
sein. Unsere gemusige Variante mit Aubergine, Tomate und Zucchini, serviert mit

leckerem Bulgur, Paprika-Mandel-Dip und Granatapfel, schmeckt aber auch ohne
Lehmtopf traumhaft gut!



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Paprika

+ 150g Bulgur 1

+ 1 Aubergine

+ 2 Tomaten

+ 1 Zucchini

+ 1 Packchen Tajine-
Gewdirzmischung

+ 1 Packchen
Gemusebrihgewdirz

+ 1 Granatapfel

25g Mandelblattchen 3

« 1 Packchen Balsamicocreme 2

+ 10g Petersilie

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier

- mittelgroBer Topf

- mittelgroBer Topf mit Deckel
« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Sulphite (2), Nusse (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 553kcal, Fett 14.6g,
Kohlenhydrate 85.7g, Eiweil3 16.8g

1. Paprika rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Paprika vierteln und
entkernen. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 1TL Olivendl
betraufeln, mit 1 Prise Salz bestreuen und
12-15Min. im Ofen rosten.

4. Bulgur kochen

Den Bulgur in das kochende Wasser riihren
und abgedeckt bei niedriger Hitze 8-10Min.
sanft kdcheln lassen, bis das Wasser
aufgesaugt und der Bulgur gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

2. Gemiise schneiden

In einem kleinen Topf 300ml leicht
gesalzenes Wasser fir den Bulgur zum
Kochen bringen. Die Aubergine, die
Tomaten und die Zucchini in diinne
Scheiben schneiden.

5. Granatapfel auslésen

Den Granatapfel halbieren und Gber einer
mit Wasser gefillten Schissel aufbrechen.
Die Granatapfelkerne unter Wasser aus den
Fruchtwanden und Hautchen I6sen. Das
Pulen im Wasser verhindert, dass sich
Granatapfelsaft in der Kiiche verteilt. Die
schwimmenden Hautchen mit einem Loffel
abschopfen, dann die gepulten
Granatapfelkerne in ein Sieb abgieBen.
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3. Tajine zubereiten

In einem mittelgroBen Topf 1TL Olivendl
stark erhitzen. Die Auberginen, die
Tomaten und die Zucchini in den Topf
schichten, dabei jede Lage mit etwas Pfeffer,
Tajine- und Briithgewiirz bestreuen. 100ml
Wasser angieBen und das Gemiise
abgedeckt 12-15Min. bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Rihren schmoren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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6. Dip zubereiten

Die Paprika die Mandeln, die
Balsamicocreme, 3EL Wasser und 1/2TL Salz
in einem hohen GefalB purieren. Die
Petersilie samt Stangeln grob hacken. Die
1/2 der Petersilie unter den Bulgur
mengen, die restliche Petersilie mit den
Granatapfelkernen mischen. Die Tajine mit
dem Bulgur anrichten, mit dem Dip und
Granatapfel garnieren 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



	Vegane Gemüsetajine mit Granatapfel
	dazu Bulgur und Paprika-Mandel-Dip
	Was du von uns bekommst
	1. Paprika rösten
	2. Gemüse schneiden
	3. Tajine zubereiten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Bulgur kochen
	5. Granatapfel auslösen
	6. Dip zubereiten
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




