MARLEY SPOON

RS Marokkanischer Kichererbseneintopf

mit Auberginen, Couscous und Oliven

@ ca. 25min % 2 Portionen

Wir mussen uns jetzt mal auf die Schulter klopfen, denn dieses Gericht ist uns wirklich
super gelungen. Und beim Kochen duftet die Kiiche so einladend, dass der Gestank des
Eigenlobs gar nicht mehr wahrnehmbar ist. Unser marrokanisch anmutender Eintopf

enthélt unter anderem Kichererbsen, saftig geschmorte Auberginen, wiirzige Oliven und
leckeren Couscous. Kein Wunder, dass das so gut riecht ...



Was du von uns bekommst
« 1 groBe Aubergine

+ 1 Dose Bio-Kichererbsen

+ 1 Knoblauchzehe

2 Pck. Ras-el-Hanout-
Gewlirzmischung

- 1 Dose Kirschtomaten

- 150g Bio-Vollkorncouscous !

» 50g Rauchmandeln 2
« 1 Pck. schwarze Oliven

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Olivendl

- Essig

+ 1TL Butter (optional)

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel
- groBer Topf

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Schalenfriichte (2). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 908kcal, Fett 34.5g,
Kohlenhydrate 115.3g, Eiweil3 26.5g

1. Zutaten vorbereiten

In einem kleinen Topf 300ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Aubergine in ca. 1cm groBe Wirfel
schneiden. Die Kichererbsen in einem Sieb
mit kaltem Wasser abspulen und abtropfen
lassen. Den Knoblauch schalen und fein
wirfeln.

4. Couscous zubereiten

Sobald das Wasser kocht, den Topf mit dem
Wasser vom Herd nehmen, den Couscous in
das kochende Wasser riihren und abgedeckt
6-8Min. quellen lassen. Den Couscous mit
einer Gabel auflockern, mit 1 Prise Pfeffer
wirzen und optional mit 1TL Olivendl, Butter
oder Margarine verfeinern.

2. Auberginen braten

Die Auberginen in einem grof3en Topf mit
2EL Olivendl bei starker Hitze mit 1 kraftigen
Prise Salz 3-4Min. goldbraun anbraten. Die
Gewiirzmischung zugeben und ca. 1Min.
mitbraten.

5. Fertigstellen & servieren

Die Mandeln grob hacken. Die Oliven grob
schneiden und mit 2TL Zucker und 1TL Essig
zum Eintopf geben, ca. 1 weitere Min.
kécheln lassen und ggf. mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Kichererbseneintopf
mit dem Couscous anrichten und mit den
Mandeln bestreut servieren.

3. Eintopf kécheln

Die Kichererbsen und den Knoblauch in
den Topf geben, mit den Dosentomaten
abléschen. Die leere Dose zu %5 mit Wasser
fullen, das Wasser angiefBen und
unterriihren. Den Eintopf einmal aufkochen,
die Hitze reduzieren und 7-8Min. kocheln
lassen, bis die Auberginen weich sind.
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6. Peter passt

Wer auf Couscous steht, mag bestimmt auch
frische Kréuter, haben wir Recht? In einigen
arabischen Landern gibt es den sogenannten
Tabbouleh oder Taboulé: einen Salat aus
Couscous mit viiiel frischer Petersilie und
Minze. Wir servieren hier heute statt eines
Salates zwar einen Eintopf, finden aber
trotzdem, dass etwas frische Petersilie
obendrauf wunderbar passen wiirde.

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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