MARLEY SPOON

Portobe"o_PiIze auf Quinoa So, Quinoa-Fans aufgepasst! Mit dem heutigen Gericht kannst du auf jeden Fall richtig

schon Eindruck schinden. Daflr sorgt eine Auslese an kostlich-pflanzlichen Zutaten. Und
mit Spinat und wi rzigem Paprika pesto zwar schmiegen sich wiirzig gebratene Portobello-Pilze gemdtlich an aromatische Quinoa

mit feinem Babyspinat. Garniert wird die schnieke Mahlzeit mit einem wiirzigen Pesto aus
@ 30-40min % 4 Portionen Paprika und Rauchmandeln. Delikat!



Was du von uns bekommst
+ 2 Pck. Gemusebrihgewdrz

+ 300g Bio-Quinoa Tricolore

+ 2 Paprika

- 8 Portobello-Pilze

+ 50g Rauchmandeln !

- 200g Babyspinat

Was du zu Hause benétigst 1. Quinoa kochen 2, Zutaten vorbereiten 3. Zutaten braten

- Salz und Pfeffer ) _ ) i ) _ . . o

o BEmmand In einem mittelgroBen Topf 800ml Wasser Die Paprika vierteln, entkernen und in Die Paprika und die Pilze in einer grof3en

- sefg und das Brithgewiirz zum Kochen bringen. diinne Streifen schneiden. Den Stiel von den  Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei starker Hitze 4-
Die Quinoa in einem feinmaschigen Sieb mit  Pilzen entfernen. 5Min. anbraten, bis die Paprika weich wird.

Kiichenutensilien warmem Wasser abspilen, in das kochende Die Paprika aus der Pfanne nehmen und die

« Stabmixer mit hohem GefaB Wasser geben und 18-20Min. abgedeckt bei Pilze weitere 5-6Minuten bei mittlerer Hitze

- mittelgroBer Topf mit Deckel niedriger bis mittlerer Hitze sanft kcheln braten, bis sie auf beiden Seiten leicht

- groBe Pfanne lassen. Vom Herd nehmen und bis zum gebraunt sind.

o Mesdbadhar Servieren warm halten.

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der ,‘

Zubereitung grtindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und -

Salate.

Allergene

Schalenfriichte (1). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion . . X . .

St 7 el e B 4. Pesto zubereiten 5. Quinoa verfeinern 6. Cremige Version

Kohlenhydrate 55.4g, Eiwei3 19.5g
Die Paprika, die Rauchmandeln, 2TL Salz, Die Quinoa mit dem Spinat und 2EL Fur eine cremige Note kannst du einen Rest
4EL Pflanzendl, 4EL Wasser und 2TL Essig in Pflanzendl vermengen und mit Salz und Feta zerbréseln oder ein paar Stiicke
einem hohen Gefal3 mit einem Stabmixer zu Pfeffer abschmecken. Die Pilze auf der Mozzarella Uber die Quinoa geben.
einem feinen Pesto purieren. Abschmecken Quinoa anrichten und mit dem
und ggf. mehr Salz oder Essig hinzugeben. Paprikapesto 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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