MARLEY SPOON

Geba Cke her Korma_Ku rbis vega n Der Hokkaido ist eine groBartige Kirbissorte, denn er hat nicht nur einen feinen, leicht

nussigen Geschmack, sondern auch eine diinne Schale, die mitgegessen werden kann,
mit braunen Linsen und Tomaten-Sambal da sie beim Kochen ganz weich wird. Mit leckeren Linsen und bedeckt von késtlicher
Korma-Sauce mit Sojasahne ein wunderbarer veganer Herbstgenuss! Dazu reichst du

@ 30-40min % 2 Personen noch ein frisches Tomaten-Kokos-Sambal mit Ingwer und Krautern.



Was du von uns bekommst

- 1 Hokkaidoklrbis

- 2 rote Zwiebeln

« 1 Packchen Mandelblattchen
15

+ 1 Packung Kokosraspel

« 2 Tomaten

- 30g frische Petersilie,
Koriander & Minze

« 1 Stlck frischer Ingwer

- 1 Packung Sojasahne ¢

+ 1 Packung Korma-Currypaste ¢

- 1 Dose braune Linsen

- 1 unbehandelte Limette

Was du zu Hause benétigst
 Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivenal

« Zucker

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
- Backblech und Backpapier
+ Kichenreibe

« Zitronenpresse

+ Sieb

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

Allergene

Sojabohnen (6), Nisse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 836.0kcal, Fett 49.9g, Eiweil3
25.3g, Kohlenhydrate 60.7g

1. Kiirbis schneiden

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Kiirbis
halbieren, mit einem Loffel entkernen und
anschlieBend in 1-2cm groBe Stlcke
schneiden. Die Zwiebeln schilen und
vierteln.
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4. Sambal vorbereiten

Die Tomaten vierteln und entkernen, die
Kerne fur spéter auftheben, das
Fruchtfleisch fein wirfeln. Die Kréduter
getrennt voneinander fein schneiden. Die

1/2 des Ingwers schélen und fein reiben.

Tipp: Wer es etwas scharfer mag, kann
auch den ganzen Ingwer verwenden.

2. Kiirbis backen

Den Kiirbis und die Zwiebeln in einer
Auflaufform mit 1EL Olivendl sowie Salz und
Pfeffer vermengen und im Ofen 12-15Min.
backen.

5. Kiirbis verfeinern

Die Sojasahne mit der 1/2 der
Currypaste oder mehr nach Geschmack
verrihren. Die Linsen in einem Sieb mit
Wasser abspilen und abtropfen lassen,
dann mit den Tomatenkernen und der
Korma-Sojasahne zum Kiirbis und den
Zwiebeln in die Auflaufform geben. Alles
gut vermischen und weitere 15-17Min.
backen, bis der Kiirbis gar ist.
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3. Mandeln und Kokos résten

Die Mandeln und die 1/2 der
Kokosraspel auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech getrennt
voneinander ausbreiten und ebenfalls im
Ofen 5-7Min. résten. Herausnehmen und
abkihlen lassen.
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6. Sambal mischen

Die Tomaten, den Ingwer, die Minze, die
Petersilie, die 1/2 der Kokosraspel, 2-
3EL Olivendl, 1 Prise Zucker und Salz
verrihren. Die Limette halbieren, eine
Hélfte auspressen und das Sambal damit
abschmecken, die andere Hilfte in
Spalten schneiden. Den Kiirbis mit
Koriander und Mandeln garnieren und
mit dem Sambal und Limettenspalten
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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