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T H H [ i in-wirzi ( [-Bohnen-P{ ird heut leitet
SuBka rtoffeI_DaI mit Ha"ouml Ein cremiges, fein wiirziges SUBkartoffe ohnen-Piree wird heute beg eitet von
knusprigem Halloumi und einem zart-knackigen Spinat-Tomaten-Salat. Ein erfrischender
und Spinat—Tomaten—Salat Joghurtdip mit Zitrone und Koriander ist die perfekte Ergénzung.

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 StBkartoffel

+ 1 Packchen Tandoori-
Gewlirzmischung

« 2 Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 1 Stick frischer Ingwer

- 2 Dosen Borlottibohnen

+ 1 rote Thai-Chilischote

+ 2 Packungen Halloumi 7

+ 1 Packung Kirschtomaten

« 1 unbehandelte Zitrone

+ 20g frischer Koriander

+ 1 Becher Joghurt 7

« 1 Packung Babyspinat

Was du zu Hause benétigst

. Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien
« Backofen

+ Backblech und Backpapier
- groBer Kochtopf
- groBe Pfanne

« Stabmixer

« Sparschéler

+ Messbecher

+ Kichenreibe

- Zitronenpresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines BlattgemUse und
Salate.

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 787kcal, Fett 42.4g,
Kohlenhydrate 55.6g, Eiweil3 42.1g

1. StiBkartoffel backen

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
SiiBkartoffel schalen und in ca. 2cm grofe
Woirfel schneiden. Die SiiBkartoffelwiirfel
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben, mit 1-2EL Pflanzendl, Salz
nach Geschmack und ca. 1TL
Gewiirzmischung vermengen und ca.
20Min. im Ofen backen.

4. Halloumi braten

Den Halloumi in ca. 0,5cm dinne Scheiben
schneiden und in einer groBen Pfanne mit 1-
2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite ca. 2Min. knusprig anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und warm halten.

2. Zwiebeln anschwitzen

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Wurfel schneiden. Den Knoblauch und
den Ingwer schilen und ebenfalls fein
wirfeln. Die Zwiebeln, den Knoblauch und
den Ingwer in einem grof3en Topf mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anschwitzen, dann 1TL Gewiirzmischung
hinzugeben und ca. TMin. mitrésten.

.

5. Dal-Piiree fertigstellen

Die gebackenen SiiBkartoffeln zum
Bohnengemiise in den Topf geben und
alles mit einem Stabmixer cremig purieren,
dabei nach Bedarf etwas Kochwasser
hinzugeben. Das Dal-Piiree mit Salz

abschmecken. Die Kirschtomaten halbieren.

Die Zitronenschale fein abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Den
Koriander samt Sténgeln fein schneiden.

3. Bohnen kochen

Die Bohnen in ein Sieb abgieBen. Die
Chilischote Iangs halbieren, entkernen und
mit den Bohnen zu den Zwiebeln geben.
Ca. 250ml heiBBes Wasser angief3en und alles
ca. 5Min. sanft kécheln lassen. Das
Bohnengemiise abgieBen, dabei das
Kochwasser auffangen. Die gekochten
Chilihélften in feine Streifen schneiden.

6. Anrichten und servieren

Den Joghurt mit 3-4EL Zitronensaft, 1-2TL
Zitronenschale, ca. 2EL Koriander sowie
Salz und Pfeffer verriihren. Die Tomaten und
den Spinat mischen und mit dem
Joghurtdressing betréufeln. Das Dal-Piiree
nach Geschmack mit Chili verfeinern und
den Halloumi darauf anrichten. Mit dem
Spinat-Tomaten-Salat und mit dem
restlichen Koriander garniert 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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