MARLEY SPOON

S SEE S SRR

2 Gt

Ein Gericht, das gute Laune macht, erwartet dich heute! Zur mit frischer Minze und Ricotta

Paprl ka mlt RICOtta-Mlnze-Fu"ung geflllten Paprika, die im Ofen gebacken wird, servierst du einen fruchtig-feinen, noch

mit Dukkah-Karotten und Quinoa-Feigen-Salat warmen Quinoasalat mit Lauchzwiebeln und getrockneten Feigen sowie gerdstete
Karotten mit orientalischem Dukkah-Gewdrz. Ein frisches Dressing mit Zitrone und

@ 20-30min % 3-4 Personen Basilikum rundet alles perfekt ab.




Was du von uns bekommst

- 300g Quinoa

- 2 rote Spitzpaprika

- 3 Karotten

- 2 lila Karotten

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packchen Dukkah-
Gewlirzmischung "

-+ 2 Lauchzwiebeln

« 30g frisches Basilikum & Minze

- 1 Packung getrocknete Feigen

- 2 Packungen Ricotta ’

« 1 Packchen schwarzer Sesam 1"

Was du zu Hause benétigst
+ 1TL Honig oder Zucker

+ Olivendl

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier

- mittelgroBer Topf mit Deckel
« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Sparschaler

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Zitronenpresse

- Sieb

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

Allergene

Milch (7), Sesamsamen (11). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 713kcal, Fett 32.1g,
Kohlenhydrate 73.4g, Eiweif3 23.99g

1. Quinoa einweichen

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Quinoa in
etwas warmem Wasser einweichen. Die
Paprika langs halbieren und entkernen. Die
Karotten schalen, langs halbieren und in ca.
4cm lange Stlicke schneiden. Die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen.
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4. Paprika fiillen

Den Ricotta mit der 1/2 der Minze, den
weiBBen Lauchzwiebelringen sowie 1 Prise
Salz und Pfeffer vermengen und in die
Paprikahalften fullen. Zu den Karotten auf
das Blech geben und ca. 7Min. backen, bis
der Ricotta leicht gebraunt ist.

2. Quinoa kochen

In einem mittelgroBen Topf 700ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Quinoa in einem feinmaschigen Sieb mit
warmem Wasser abspilen, in das kochende
Wasser geben und ca. 10Min. abgedeckt bei
niedriger bis mittlerer Hitze sanft kdcheln
lassen. Vom Herd nehmen und bis zum
Servieren warm halten. Tipp: Wer mag, kann
die Quinoa mit 1-2TL Butter und 1 Prise
Pfeffer verfeinern.

5. Dressing zubereiten

Fir das Dressing das Basilikum und die
restliche Minze mit dem Zitronensaft, der
Zitronenschale, 2-3EL Olivendl, 2-3EL
Wasser sowie 1-2 Prisen Salz und Pfeffer in
einem hohen Gefal3 purieren.

3. Karotten résten

Die Karotten mit 1TL Honig oder Zucker, der
1/2 der Gewiirzmischung, 2EL Olivendl und
1 Prise Salz vermengen und auf einem mit
Backpapier belegten Backblech 15Min. im
Ofen rosten. Die Lauchzwiebeln in feine
Ringe schneiden und den weiBen und
griinen Teil getrennt aufbewahren. Die
Basilikum- und Minzebléatter abzupfen und
getrennt fein schneiden. Die Feigen fein
hacken.

6. Quinoa verfeinern

Die Feigen und die griinen
Lauchzwiebelringe unter die Quinoa
mengen und mit Salz, Pfeffer und der
restlichen Gewiirzmischung abschmecken.
Die gefillten Paprika mit den Karotten auf
dem Quinoa-Feigen-Salat anrichten, mit
dem Dressing betraufeln und mit dem
Sesam 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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