MARLEY SPOON

Ma rokka niSChe Hackbal IChe n_Tajine Zimt, Koriander, Kurkuma und Bockshornklee, Orangenschale, Kardamom und

Sternanis - dies sind nur einige der Zutaten in der kostlichen Gewirzmischung, die
mit Oliven und Zitrone, dazu Couscous heute dein Abendessen verfeinert. Fiir noch mehr Aroma sorgen frische Zitrone, griine

Oliven und Ingwer. Und tGberhaupt: Wer kann schon widerstehen, wenn auch noch
@ 30-40min % 2 Personen saftige Hackballchen aus Lamm und Rind auf dem Teller liegen?



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Paprika

« 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

« 1 Stick frischer Ingwer

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Péckchen Hihnerbrihgewtrz

- 10g frische Petersilie

1 Packung griine Oliven

+ 1 Packung gemischtes
Hackfleisch (Lamm & Rind)

+ 1 Packchen Semmelbrosel !

+ 1 Péckchen Ras-el-Hanout-
Gewdlirzmischung

- 150g Couscous

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Weizenmehl

- Salz und schwarzer Pfeffer
« Olivenal

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf mit Deckel
« kleiner Kochtopf

- Sparschaler

+ Messbecher

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

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 793.0kcal, Fett 34.5g, Eiweil
37.89, Kohlenhydrate 76.9g

it

1. Gemiise vorbereiten

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca.
1cm kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel,
den Knoblauch und den Ingwer schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Zitronenschale mit einem Sparschéler
dinn abschalen, in feine Streifen schneiden
und mit 1 Prise Salz leicht verkneten. Die
Zitrone halbieren, eine Halfte in Spalten
schneiden.

4. Tajine garen

Die Hackbéallchen in einem groBen Topf
mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer Hitze
rundum anbraten. Die Paprika, die
restlichen Zwiebeln, den Knoblauch, die
Oliven, Zitronenschale und Ingwer nach
Geschmack hinzugeben und TMin.
mitbraten. Ca. 1TL Mehl unterriihren und
mit 300ml Briihe abléschen. 5Min.
abgedeckt, dann weitere 3Min. ohne
Deckel sanft kécheln lassen.

2. Brithe ansetzen

In einem kleinen Topf 600m| Wasser

aufkochen und das Brithepulver darin
auflésen. Die Petersilie samt Stidngeln
fein hacken. Die Oliven halbieren.

3. Hackbaéllchen vorbereiten

Das Hackfleisch mit der 1/2 der
Zwiebeln, der 1/2 des Knoblauchs und
den Semmelbréseln verkneten. Mit ca.
1/3 der Gewiirzmischung sowie Salz und
Pfeffer nach Geschmack wiirzen, dann mit
den Handen ca. 20 gleich groBe
Hackbéllchen formen.

5. Couscous garen

Die restliche Brithe ggf. erneut zum
Kochen bringen, dann den Couscous
einrieseln lassen. Den Topf vom Herd
nehmen, die Zitronenhélfte dazugeben
und den Couscous 7-8Min. ziehen lassen.
AnschlieBend mit einer Gabel auflockern.
Tipp: Wer mag, kann die mitgegarte
Zitronenhélfte Uber dem Couscous
auspressen. Vorsicht, sie ist noch heif3!

6. Couscous verfeinern

Den Couscous mit der Petersilie und 1EL
Olivendl vermengen und mit Salz wirzen.
Die Hackballchen-Tajine mit der
restlichen Gewiirzmischung sowie Salz
und Pfeffer abschmecken, mit dem
Couscous anrichten und mit den
Zitronenspalten gamniert 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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