MARLEY SPOON

RS Schne"e Manti mit Za'ata r_OI Manti sind mit Fleisch oder Linsen geflllte Teigtaschen, die in der Turkei als Spezialitat i
gelten. Unsere Teigtaschen mit Fleischfillung werden heute mit einem wiirzigen Za'atar-Ol
verfeinert mit minziger Joghurtsauce verfeinert. Dazu gibt es eine frische Joghurtsauce mit Minze. Im Handumdrehen vom Topf
auf deinen Teller. Guten Appetit!

@ ca. 20min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 800g Manti mit Fleischfillung 2
* 2 Knoblauchzehen

* 10g Minze

* 2 Becher Joghurt 3

* 2 Dosen Bio-Tomatenmark

* 2 Pck. Za'atar-Gewlrzmischung #

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivenal

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
+ mittelgroBer Topf

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

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Sesamsamen
(4). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 844kcal, Fett 36.2g,
Kohlenhydrate 100.3g, Eiwei3 27.0g

1. Knoblauch wiirfeln

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Manti zum Kochen bringen. In
der Zwischenzeit den Knoblauch schélen und
sehr fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken.

4. Gewilirzol ansetzen

6EL Olivendl in einem mittelgroBen Topf bei
niedriger bis mittlerer Hitze erwdrmen. Den
Knoblauch und das Tomatenmark
hinzugeben und in ca. 1Min. unter stdndigem
Ruhren duftend anbraten.

2. Manti kochen

Die Manti in das kochende Wasser geben und
bei mittlerer Hitze in 6-9Min. bissfest kochen.
In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen
und abgedeckt beiseitestellen.

5. Gewiirzol verfeinern

Den Topf vom Herd nehmen und die %2 der
Gewiirzmischung einriihren.

3. Sauce zubereiten

Die Minzeblatter abzupfen und fein
schneiden, dann mit dem Joghurt und
2EL Wasser verrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Fertigstellen & servieren

Die Manti auf Tellern anrichten und mit dem
Gewiirzél und der Joghurtsauce betraufeln.
Mit der restlichen Gewiirzmischung 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



