MARLEY SPOON

In einer knusprig gebackenen Panko-Gewdrz-Panade ist die Aubergine einfach

o o
Knusprlge AUberglnen und Feta unwiderstehlich! Dazu gibt es einen fruchtigen Couscoussalat mit getrockneten

mit Aprikosen-Couscous und Romescosauce Aprikosen und frischer Petersilie, kdstlich-salzigen Feta und eine aromatische
Romescosauce aus gerdsteter Paprika und Haselnlssen. Guten Appetit!

@ 30-40min % 2 Personen




Was du von uns bekommst

+ 1 Aubergine

- 1 rote Paprika

- 1 Packchen Panko-Paniermehl
1

« 1 Packchen Harissa-
Gewdlrzmischung

« 1 Packchen

Gemiusebrihgewiirz

150g Couscous !

+ 1 Packung Haselnusskerne 15

+ 109 frische Petersilie

+ 1 Packung Fetakase 7

- 1 Packung getrocknete
Aprikosen 12

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenal

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« Stabmixer mit hohem Gefal3

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse
und Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Schwefeldioxid
und Sulphite (12), Nisse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 89 7kcal, Fett 48.7g,
Kohlenhydrate 79.6g, Eiwei3 28.7g

1. Aubergine salzen

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
Aubergine ldngs halbieren und die Halften
nochmals vierteln, dann jedes Viertel einmal
quer halbieren. Die Auberginenstiicke mit
1TL Salzvermengen und ca. 5Min. ziehen
lassen. Dadurch werden Bitterstoffe
entzogen.

4. Couscous garen

In einem mittelgroBen Topf 300m| Wasser
mit der 1/2 des Brithgewiirzes zum
Kochen bringen. Den Topf vom Herd
nehmen, den Couscous in die hei3e Briihe
rihren und abgedeckt ohne Hitzezufuhr 8-
10Min. ziehen lassen, bis der Couscous das
gesamte Wasser aufgesogen hat und gar
ist.

2. Paprika rosten

Die Paprika halbieren, entkernen und mit
1EL Olivendl sowie etwas Salz einreiben. Mit
der Schnittseite nach unten auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und
im Ofen auf der obersten Schiene 15-
20Min. résten, bis die Haut anféangt, Blasen
zu werfen. Die Paprika leicht abkihlen
lassen, dann vorsichtig die Haut entfernen.

5. Sauce zubereiten

Die Paprika und die Haselniisse in einem
hohen GefaB mit 1TL Olivendl, 1EL Essig
und 1-2TL Wasser fein purieren. Mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.
Die Petersilienblatter abzupfen, ca. 3/4
der Blatter fein, die restlichen Blatter
grob hacken. Die fein gehackte Petersilie
mit 1EL Olivendl, 1-2EL Essig, 1TEL Wasser
sowie Salz und Pfeffer verrihren.

Die Auberginen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspilen und abtropfen lassen.
Das Panko-Paniermehl mit der 1/2 der
Gewiirzmischung und 1/2TL Salz
vermengen und die Auberginen rundum
damit panieren. Auf das mit Backpapier
belegte Backblech geben, mit 2EL Olivendl
betrdufeln und 20-25Min. im Ofen knusprig
backen.

6. Anrichten und servieren

Den Feta mit den Fingern oder eine Gabel
zerkrimeln. Den Couscous mit einer Gabel
auflockern und die getrockneten
Aprikosen und das Petersiliendressing
untermengen. Mit den Auberginen auf
Teller verteilen, nach Belieben mit der
Romescosauce, dem Feta und der
restlichen Petersilie garieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - andere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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