MARLEY SPOON

veganes Au berginen_cu rry Currys gehen einfa'ch immer! Unserer Meinung nach sind sie neb'en Salaten Wf)hl mit die
wandelbarsten Gerichte und lassen sich wunderbar durch verschiedene Gemisesorten,

mit roten Linsen und Koriander Hulsenfrichte oder Gewlrze erweitern. Wir haben uns heute fur zart geschmorte

Auberginen und nussig-sdmige rote Linsen entschieden, die zusammen mit frischen
@ 30-40min % 2 Portionen Krautern und tomatiger Basis eine tolle Figur machen. Wohl bekomm'’s!




Was du von uns bekommst
* 1 groBe Aubergine

* 1 Zwiebel

* 10g Koriander & Petersilie

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Dose gehackte Tomaten

* 2009 rote Linsen

* 1 Pck. Madras-Currypulver !
* 1 Pck. Gemusebrihgewirz

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

* mittelgroBer Topf
+ groBe Pfanne
+ Messbecher

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 697kcal, Fett 32.3g,
Kohlenhydrate 67.6g, EiweiB 26.1g

1. Zutaten vorbereiten

Die Aubergine in 2-3cm groBBe Wiirfel
schneiden und mit 1 Prise Salz vermengen.
Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Korianderblatter von
den Sténgeln zupfen und die Stingel fein
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln.

4. Auberginen verfeinern

Die Auberginen mit dem Currypulver
vermengen und ca. 1Min. weiterbraten. 1EL
Essig, 100m| Wasser und die 2 des
Briihgewiirzes unterrihren. Alles zu den

Linsen in den Topf geben und weitere 1-2Min.

koécheln lassen.

2. Linsen garen

Die Zwiebeln, den Knoblauch und die
Koriandersténgel in einem mittelgroBen Topf
mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze in 5-7Min.
leicht anbrédunen. Die Dosentomaten und
400m| Wasser angieBen, die Linsen zugeben
und unter gelegentlichem Rithren ca. 20Min.
kdcheln lassen, bis die Linsen gar sind.
AnschlieBend nach Geschmack salzen.

5. Fertigstellen & servieren

Die restlichen Krauter grob schneiden. Das
Curry mit 1 kraftigen Prise (weillem) Pfeffer
wirzen und ggf. mit Brithgewiirz und Zucker
abschmecken. 3% der Krauter unterrihren,
das Auberginen-Curry mit den restlichen
Krautern garnieren und mit etwas Olivendl
betréufelt servieren.

3. Auberginen braten

Die Auberginen (ggf. portionsweise) in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Rihren 6-8Min.
anbraten, bis sie gar und leicht gebraunt sind.

/
-
-

6. Das gewisse Etwas

Wer ein StiBmaulchen und Fan der indischen
Kiiche ist, erganzt die Auberginen in Schritt 4
um eine kleine Handvoll Rosinen. Man kénnte
es aber auch ein wenig schlichter halten und
das leckere Curry einfach mit einem groBen
Klecks Joghurt und etwas frischem Brot
genieBen - Naan eignet sich dazu
hervorragend ...

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



