MARLEY SPOON

Papri ka_Tomaten_Gemﬁse mit Feta Der leckere Perlencouscous ist nicht nur eine Delikatesse, er passt auch gut zu aromatisch
gegartem Ofengemuse. Heute haben sich unsere Kéche fir gerdstete Paprika und stile
dazu zitroniger Perlencouscous mit Petersilie Kirschtomaten entschieden, die mit einem Hauch von Knoblauch und Krautern der
Provence angemacht werden. Golden gebackener Fetakdse vollendet diese Perle von
@ 30-40min % 3 Portionen einem Gericht. Das Rezept ergibt bei einem 2-Port.-Plan 3, bei einem 4-Port.-Plan
6 Portionen.



Was du von uns bekommst

* 2 gelbe Paprika

* 1 rote Paprika

* 2509 Kirschtomaten

* 10g Petersilie

* 1 Pck. Provence-
Krautermischung

* 400g Perlencouscous '

* 1 Knoblauchzehe

* 1 unbehandelte Zitrone

* 100g Feta ?

* 50g Feta 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen mit Grillfunktion

+ Backblech und Backpapier

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- Kiichenwaage

+ Messbecher

+ Kichenreibe

+ Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp
Dieses Rezept ergibt 3 Portionen.

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 693kcal, Fett 28.0g,
Kohlenhydrate 92.6g, Eiwei3 20.8g
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1. Gemiise schneiden

Den Backofen mit Grillfunktion oder
Ober-/Unterhitze auf 220°C vorheizen. Die
Paprika vierteln, entkernen und in diinne
Streifen schneiden. Die Kirschtomaten
halbieren. Die Petersilie samt Stangeln fein
schneiden.
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2. Gemiise backen

Die Paprika und die Kirschtomaten auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
mit der %2 der Krautermischung,

1EL Olivendl, 1 kréftigen Prise Salz und 1 Prise
Pfeffer vermengen. Das Gemiise im Ofen 10-
12Min. backen. In einem mittelgroBen Topf

600ml ausreichend gesalzenes Wasser fir den

Perlencouscous zum Kochen bringen.

4. Feta mitbacken

Nach 10-12Min. Backzeit den Knoblauch mit

dem Gemiise auf dem Backblech vermengen.

Den Feta mit der restlichen
Krautermischung und 1EL Olivendl einreiben
und ebenfalls auf das Backblech geben. Im
Ofen 7-10Min. backen, bis das Gemiise weich
und der Feta goldbraun ist.

5. Perlencouscous zubereiten

300g Perlencouscous in das kochende
Wasser rithren und abgedeckt bei mittlerer
Hitze 8-10Min. sanft kocheln lassen, bis das
Wasser aufgesaugt und der Perlencouscous
gar ist, dann mit 1TL Zitronenschale,

2EL Zitronensaft, der 12 der Petersilie sowie
1EL Olivendl vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Zutaten vorbereiten

Den Knoblauch schélen und in feine
Scheibchen schneiden. Die Zitronenschale
abreiben, dann die Zitrone halbieren und
auspressen. Den Feta trocken tupfen.

6. Anrichten und servieren

Den Perlencouscous auf Teller verteilen und
das Ofengemiise und den Feta darauf
anrichten. Mit der restlichen Petersilie
garniert servieren.

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



