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V: Pu"ed Mushrooms im Pitabrot Geflltes Brot ist von Nordafrika bis nach Indien hei3 begehrt. Wir sind auch Feuer und

Flamme und fillen heute unsere Pitas mit einer schmackhaften, orientalisch gewdlrzten
mit I\/Iinzejoghurt und Rotkohlsalat Pilzpfanne, einem siBsauer eingelegten Rotkohlsalat mit aromatischem Ingwer und

einem frischen Minzejoghurt - Genuss pur!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

« 1 Stlick Ingwer

« 1 Stick Rotkohl

- 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung vegane Schawarma-
Pilze 4

+ 1 Packchen Garam-Masala-
Gewdirzmischung

+ 1 Packung Pitabrot 2

+ 10g Minze

+ 1 Becher Joghurt 3

« 1 Gurke

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Mayonnaise '

- 50ml Essig

+ Olivendl

« Salz und Pfeffer

+ Zucker

Kiichenutensilien
- Backofen

+ kleiner Topf

. groBe Pfanne

« Messbecher

« Klichenreibe

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Kochtipp
Die Pitabrote kénnen statt im Ofen auch
in einem Toaster erwarmt werden.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Sojabohnen
(4). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 861kcal, Fett 31.1g,
Kohlenhydrate 121.0g, Eiweil3 22.1g

1. Salat vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. 50ml Essig und 50ml Wasser mit
1EL Zucker und 2TL Salz in einem kleinen
Topf zum Kochen bringen, dabei
gelegentlich umriihren. Den Topf vom Herd
nehmen. Den Ingwer schalen und fein
reiben. Den Rotkohl in feine Streifen
schneiden. Den Ingwer und den Rotkohl
mit dem Einlegesud vermengen.

4. Brote erwarmen

Wahrenddessen die Pitabrote mit etwas
Wasser besprenkeln und 4-6Min. im Ofen
erwarmen.

2. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schalen, halbieren und fein
wirfeln. Den Knoblauch schalen und sehr
fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken.

5. Joghurt wiirzen

Die Minzeblatter von den Sténgeln zupfen
und fein schneiden. % der Minzeblatter mit
den restlichen Zwiebeln, dem Joghurt und
1EL Mayonnaise verrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Pilze braten

Die Pilze und die %2 der Zwiebeln in einer
groBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer
bis starker Hitze in 5-7Min. knusprig
anbraten. Wahrend der letzten Minute den
Knoblauch zugeben und mitgaren, dann mit
1 kréftigen Prise Garam Masala
abschmecken.

6. Gurke schneiden

Die Gurke in diinne Scheiben schneiden
und mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wirzen.
Die Pitabrote aufschneiden, mit dem
Minzejoghurt bestreichen und mit dem
Rotkohlsalat, der Gurke und den Pilzen
fullen. Mit den restlichen Minzeblattern
garnieren und mit ggf. librigen Gurken,
Rotkohlsalat und Minzejoghurt 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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