MARLEY SPOON

BOhneneintOpf mit Feta ﬁberbacken Was ist an grauen, schmuddeligen Tagen noch besser als ein herzhafter, warmender

Eintopf? Richtig: ein Eintopf, der mit cremigem Fetakase Uberbacken ist! Eine feine
mexikanische Art mit Vollkorn baguette mexikanische Gewiirzmischung bringt eine wohlige Scharfe an das Gericht aus Karotten

und Bohnen, das du mit knusprigem Vollkornbaguette wunderbar auftunken kannst.
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Karotte

- 1 Paprika

+ 10g Koriander

- 1 Dose weif3e Bio-Bohnen

+ 1 Packchen mexikanische
Gewdirzmischung

+ 1 Dose gehackte Tomaten

- 100g Feta 2

- 1 Vollkornbaguettebrétchen 1.3

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
- Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

- Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 711kcal, Fett 32.3g,
Kohlenhydrate 70.1g, Eiweil3 28.7g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. 1 Knoblauchzehe und die
Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die
Karotte ggf. schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Paprika vierteln, entkernen
und grob wirfeln. Den Koriander samt
Stéangeln grob schneiden. Die Bohnen in
ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.

4. Eintopf iiberbacken

Den Eintopf in eine Auflaufform umfillen,

gleichmaBig mit dem Feta bestreuen und ca.

10Min. im Ofen Uberbacken.

2. Eintopf kochen

Die Zwiebeln und die Karotten in einem
mittelgroBBen Topf mit 1EL Olivendl, 1TL
Gewiirzmischung und 1 guten Prise Salz bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. Die
Paprika, den gewiirfelten Knoblauch und
die Bohnen dazugeben und mit den
gehackten Tomaten abléschen. Mit ggf.
mehr Gewiirzmischung sowie Salz und
Pfeffer abschmecken und den Eintopf 4-
5Min. kécheln lassen.

5. Brotchen rosten

Das Brétchen in Scheiben schneiden und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Die librige
Knoblauchzehe schélen und fein wirfeln
oder durch eine Knoblauchpresse driicken,
dann auf den Brétchenscheiben verteilen.
Mit insgesamt 1EL Olivendl betréufeln und
die Brétchenscheiben 4-5Min. knusprig
aufbacken.

3. Feta zerkriimeln

Inzwischen den Feta mit den Fingern oder
einer Gabel grob zerkrimeln.

6. Anrichten und servieren

Den Uberbackenen Eintopf nach Geschmack
mit dem Koriander garnieren und mit dem
Knoblauchbrot 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. @& v #marleyspooning
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