MARLEY SPOON

Au berginenragout mit GOCh ujang Fiir das‘heutige ngtmahl haben wir uns etwas ganz B'eso'r'\dgres ausgedafht: Feine.
Aubergine, fruchtige Tomate und Schalotten bilden die késtliche Basis, wahrend Sojasauce,
auf cremigem Blumenkohlp(jree 5-Gewlrze-Pulver und eine scharfe Chilipaste ordentlich Geschmack auf den Teller und ein

Lacheln ins Gesicht zaubern. Serviert wird die aromatische Melange auf einer Portion
@ 40-50min % 4 Portionen Blumenkohlpiiree, welches cremiger nicht sein kénnte. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

* 2 kleine Blumenkohle

* 2 Schalotten

* 2 Auberginen

* 4 Tomaten

* 2 Stiickchen Hartkase '3

* 2 Knoblauchzehen

* 1 Pck. chinesisches 5-Gewdirze-
Pulver

* 50ml Tamari-Sojasauce 4

* 25g koreanische Chilipaste 24

* 100g Babyspinat (ungewaschen)

* 2 Lauchzwiebeln

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 3

+ brauner Zucker

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel

+ groBe Pfanne mit Deckel
+ Stabmixer

+ Messbecher

+ Kichenreibe

+ Schaumkelle

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 360kcal, Fett 22.8g,
Kohlenhydrate 26.0g, Eiwei 12.3g

1. Blumenkohl garen

In einem groBen Topf 600ml leicht gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen. Den
Blumenkohl in kleinere Réschen zerteilen und
direkt in den Topf geben. Sobald das Wasser
kocht, die Hitze reduzieren und unter
gelegentlichem Riihren 10-12Min. kdcheln
lassen, bis der Blumenkohl sehr weich ist.
Vom Herd nehmen und abgedeckt
beiseitestellen.

4. Blumenkohl piirieren

Den Kaése fein reiben. Den Blumenkohl im
Topf mit einem Stabmixer fein purieren. Den
Kéase und 2EL Butter untermengen und den
Blumenkohl bei mittlerer bis niedriger Hitze
unter Rihren sanft erwdrmen. Dabei ggf.
essloffelweise Wasser zugeben, bis eine
cremige, polentaartige Konsistenz entsteht.

2. Schalotten braten

Die Schalotten schalenm grob wiirfeln und in
einer grof3en Pfanne mit 3EL Olivendl bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren 6-
8Min. braten, bis sie weich und leicht gebraunt
sind. Inzwischen die Auberginen in ca. 2cm
groBe Wiirfel schneiden. Die Schalotten mit
einer Schaumkelle aus der Pfanne nehmen
und beiseitestellen, dabei mdglichst viel Olin
der Pfanne lassen.

5. Spinat zugeben

Den Knoblauch schilen, fein reiben und mit
dem 5-Gewiirze-Pulver in der Pfanne mit

1TL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 30Sek.
anbraten. Die Sojasauce, die Chilipaste und
1EL braunen Zucker hinzugeben. 65ml Wasser
einrthren, bis sich die Chilipaste aufgel&st
hat, dann die Auberginenmischung
unterrihren und den Spinat portionsweise
unterheben und zusammenfallen lassen.

3. Auberginen braten

Die Auberginenwiirfel in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze 5-7Min. braten, bis sie
leicht gebraunt sind. Die Tomaten grob
whurfeln, mit 100ml Wasser in die Pfanne
geben und abgedeckt 4-6Min. garen, bis die
Auberginen weich sind. Die
Auberginenmischung aus der Pfanne
nehmen und zu den Schalotten geben. Die
Pfanne wird weiterverwendet.
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6. Lauchzwiebeln schneiden

Die Lauchzwiebeln schrég in feine Ringe
schneiden. Das Auberginenragout mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Ragout auf
dem Blumenkohlpiiree anrichten und mit
den Lauchzwiebelringen 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



