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SuBka rtoffeI_WeIBkoh I_Elnto pf Far manche sind Kohlger|chte det Inbegnff kulinarischer G'emutllc.:hkelit, andere denken
dabei an zerkochte Kantinenalbtraume. Wir wollen heute die Zweifler Uberzeugen, dem
Eintopf eine zweite Chance zu geben: Dazu braten wir den Kohl mit Harissa an.
SuBkartoffeln und Perlencouscous machen schon satt. Aromatische Krauter drauf - und

@ ca. 35min % 2 Portionen schon ist so richtig Geschmack im Topf!

mit Perlencouscous und frischen Krautern




Was du von uns bekommst
* 1 rote Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Pck. Harissa

* 1 SuBkartoffel

* 1 WeiBkohl

* 10g Koriander & Minze

* 1 Pck. GemUsebrihgewiirz

* 200g Bio-Perlencouscous '

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
+ Messbecher

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

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 656kcal, Fett 19.1g,
Kohlenhydrate 99.5g, Eiwei3 16.2g

1. Zwiebeln anschwitzen

Die Zwiebel schalen, grob wirfeln und in
einem grof3en Topf mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze in ca. 3Min. glasig anbraten.
Den Knoblauch schélen und in feine
Scheibchen schneiden, zu den Zwiebeln in
den Topf geben und ca. TMin. anbraten. Die
Harissa zugeben und gleichméBig
unterrihren.

4. Krduter schneiden

Die Minzblatter von den Stangeln zupfen und
mit dem librigen Koriander fein schneiden.

2. Gemiise anbraten

Die SiiBkartoffel samt Schale in ca. Tcm
groBe Wiirfel schneiden. Den Kohl halbieren,
1 Hélfte vom Strunk befreien und in ca. 2,5cm
breite Streifen schneiden. Die andere Halfte
wird fir dieses Rezept nicht benétigt. Die
SiiBkartoffeln und den Kohl in den Topf
geben, unterheben und ca. 3Min. anbraten. %
des Korianders samt Stingeln grob
schneiden.

5. Abschmecken & servieren

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer oder
Briihgewiirz abschmecken und mit den
Krautern garniert servieren.

3. Eintopf kochen

Die %2 des Briihgewiirzes, den
geschnittenen Koriander und 750m| Wasser
in den Topf geben, den Perlencouscous
unterrihren und alles aufkochen lassen. Auf
mittlere bis niedrige Hitze reduzieren und
abgedeckt 10-15Min. kdcheln lassen, bis die
SiiBkartoffeln gar sind, dabei haufig
umrUhren.
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6. ,Easy peasy ...
... lemon squeezy!” Das Sprichwort wird im
Englischen verwendet, wenn etwas besonders
einfach ist - wie zum Beispiel in diesem
Gericht, wenn wir die Ubrig gebliebene halbe
Zitrone, die seit ein paar Tagen in unserem
Kihlschrank auf ihren Einsatz wartet, Uber
dem Eintopf auspressen, um mit etwas
Zitronensaft fur zusatzliche Frische zu sorgen.
Echt unkompliziert, stimmt's?

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



