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Orlentallsche ZUCChlnlkUChleln Bei diesen Kichlein herrschte plotzlich groBe Aufregung in unserer Testkiche: alle

wollten etwas abhaben! Und das zurecht, denn dazu mischst du dir eine feurige Sauce
mit Tomaten-Kokos-Sauce aus Paprika, Ingwer und Kokosmilch. Und wenn dann noch geréstete Cashewndisse

darauf kommen, wird es auch bei dir kein Halten mehr geben.

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
- Kokosmilch

« Habeshas Berbere Gewlirz

- Kichererbsenmehl

« frischer Ingwer

+ gelbe Paprika

- Cashewndlsse 15

* Knoblauchzehe 1. Zucchini raspeln 2. Teig mischen 3. Kiichlein backen
* passierte Tomaten
’ ZUCChm.' Die Zucchini mit einer Kiichenreibe grob Die abgetropfte Zucchini mit der Halfte Eine groBe Pfanne mit 1EL Pflanzendl
* Tote Zwiebel raspeln und auswringen. Die Zwiebeln und des Knoblauchs, der Hilfte der mittelhoch erwdrmen und Zucchinimasse in
Was du zu Hause bendtigst Knoblauchzehen schilen, halbieren und in Zwiebelwiirfel, Kichererbsenmehl, Salz kleinen Kiichlein ca. 4-5Min. pro Seite
feine Wirfel schneiden. und Pfeffer mischen. Wenn die Masse nicht goldbraun anbraten.

- Pflanzenol
- Salz
« Schwarzer Pfeffer ™ ‘ay

Kiichenutensilien h
- Pfanne J.

« Pfanne v

genug klebt, ggf. etwas anpdrieren.

L
- Kichenreibe
- Kochtopf
- Sieb
+ Stabmixer
Vergiss nicht, das Gemiise vor der 4. Sauce vorbereiten 5. Sauce zubereiten 6. Niisse rosten
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und Inzwischen den Ingwer mit einem Teeloffel Nun die Kokosmilch und passierten Zum Schluss die Niisse in einer kleinen
Salate. schélen und fein wiirfeln. Die Paprika vom Tomaten zum Gemiise in den Topf geben Pfanne auf mittlerer Hitze ohne Ol résten, bis
isnene Kerngehé&use befreien und in 1-2cm groBBe und auf niedriger Hitze ca. 6-8Min. leicht sie leicht braun sind und beginnen zu duften.
Nisse (15). Kann Spuren von anderen Stuicke schneiden. In einen mittleren Topf koécheln lassen, bis die Sauce eindickt und Vorsicht, sie verbrennen schnell! Die
Allergenen enthalten. 1EL Pflanzendl auf mittlerer Hitze erwérmen die Paprika die gewtlinschte Konsistenz hat. ~ Zucchinikiichlein zusammen mit der Sauce
Nahrwertangaben pro Portion und Ingwer, restlichen Knoblauch und Mit dem Gewiirz abschmecken und mit Salz  servieren und mit Niissen garnieren.
Energie 520kcal, Fett 27.1g, Zwiebeln fir ca. 2Min. glasig diinsten. Die und Pfeffer wiirzen.
Kohlenhydrate 45.8g, EiweiB 18.2g Paprika hinzugeben und weitere ca. 2-3Min.
mitbraten.

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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