MARLEY SPOON

ArgentiniSChe Gemﬁse_Empa nadas lhr misst nicht erst nach Buenos Aires reisen, um diese knusprigen Teigtaschen zu

kosten, denn heute zaubern wir sidamerikanisches Flairin eure Klichen und bereiten
mit karamellisierten Zwiebeln und Dip klassische Empanadas mit allerlei Gemuse, Bohnen und Kése zu! Sie werden im Ofen
gebacken, wie es im Norden Argentiniens Ublich ist. Dazu gibt es einen leckeren

@ 30-40min % 3-4 Personen Joghurt-Koriander-Dip und frischen Salat.



Was du von uns bekommst
- 3 rote Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

- 1 rote Paprika

+ 1 Zucchini

« 1 Dose Kidneybohnen

+ 1 rote Thai-Chilischote

- 3 Stuckchen Hartkése 3.7
+ 1 Packung Romanasalat
- 2 Packungen Pizzateig '
« 30g frischer Koriander

+ 2 BecherJoghurt”?

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen

- 2 Backbleche

+ mittelgroBe Pfanne
« Kartoffelstampfer
+ Kiichenpinsel

+ Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 881.0kcal, Fett 28.6g, Eiweil3
33.9g, Kohlenhydrate 114.0g

1. Zwiebeln karamellisieren

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebeln
schélen und in feine Ringe schneiden. Den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die
Zwiebeln in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl, 1 Prise Salz und 1EL Zucker
bei mittlerer Hitze 6-7Min. anbraten, bis sich
der Zucker aufgelést hat. Die Zwiebeln aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

SYER.

4.Teig belegen

Die Pizzateige mit dem Papier nach unten
auf zwei Backblechen ausrollen und in je 6
gleich groBe Quadrate schneiden. Den
Kase fein reiben. Auf jedes Teigstiick 1-
2EL der Fiillung und etwas Kése geben.

2. Gemiise vorbereiten

Die Paprika halbieren, entkernen und in
0,5cm kleine Wirfel schneiden. Die
Zucchini langs vierteln und ebenfalls in
0,5cm kleine Wirfel schneiden. Die
Bohnen in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen. Die Chilischote langs
halbieren, entkernen und in feine Streifen
schneiden.

3. Gemiisefiillung zubereiten

Die Pfanne auswischen. Die Paprika, die
Zucchini und die 1/2 des Knoblauchs
darin mit 1EL Olivendl 5-6Min. bei mittlerer
Hitze anbraten. Die Bohnen in einer
Schissel mit einem Kartoffelstampfer
zerdriicken. Den Bohnenstampf, die
Zwiebeln und die Chili nach Geschmack
mit dem Gemiise mischen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

5. Empanadas backen

Die Teigtaschen diagonal umklappen und
die Teigrander gut mit einer Gabel
festdricken. Mit 1-2EL Olivendl bepinseln
und ca. 15Min. im Ofen goldbraun backen.
Den Salatin Streifen schneiden, dabei den
Strunk entfernen. Aus 1-2EL Olivendl, 2-3EL
Essig, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker ein
Dressing anrlhren.

6. Dip zubereiten

Den Koriander samt Sténgeln fein
schneiden und mit dem restlichen
Knoblauch unter den Joghurt riihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat mit dem
Dressing vermengen. Die Empanadas mit
dem Salat anrichten und mit dem
Joghurtdip servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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