MARLEY SPOON

AromatiSCher Linsen-Spinat-Einto pf mit Ein Gericht fir Entdecker: Der aus der iranischen Kiiche inspirierte Linseneintopf mit Spinat,

feinem Fenchel und Sellerie sowie frischem Dill wird auf luftigem Basmatireis serviert. Die
Feta Garnitur aus cremig-salzigem Feta und einem leckeren Pflaumenchutney ergénzt das

. . — leckere Mahl tglich. Guten Appetit!
mit Fenchel und Dill auf Basmatireis eckere Mahtvorzuglich. buten Appet

@ 30-40min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst

* 1 Fenchelknolle

* 1 Stangensellerie '

* 150g Bio-Basmatireis

* 1 Pck. Ras-el-Hanout-
Gewdirzmischung

+ 200g Beluga-Linsen

* 1 Pck. Gemusebrihgewdrz

* 10g Dill

* 100g Babyspinat (ungewaschen)

* 1 Pck. Pflaumen-Gewdirz-
Chutney 3

* 100g Feta ?

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivenal

+ Essig

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Stabmixer

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Sellerie (1), Milch (2), Senf (3). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 841kcal, Fett 22.0g,
Kohlenhydrate 110.0g, EiweiB 39.0g

1. Gemiise schneiden

Den Fenchel von Strunkende und Stielen
befreien, dann in 1-2cm groBe Stiicke
schneiden. Den Sellerie in diinne Scheiben
schneiden. In einem kleinen Topf 300ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen fur
den Reis. Die Linsen in einem Sieb mit kaltem
Wasser absplen.

4. Chutney vorbereiten

Das Chutney mit 1-2TL Wasser verriihren.
Darauf achten, dass es nicht zu dinnflissig
wird.

2. Eintopf ansetzen

Den Fenchel und den Sellerie in einem
mittelgroBen Topf mit TEL Olivendl bei
mittlerer Hitze 3-5Min. braten, bis das
Gemiise weich wird. Die Gewiirzmischung
unterrihren und ca. 30Sek. mitbraten. Dann
die Linsen, das Brithgewiirz und

750ml Wasser hinzugeben und zum Kochen
bringen. Den Eintopf abgedeckt ca. 15Min.
kdcheln lassen.

5. Eintopf fertigstellen

Den Dill samt Stangeln grob schneiden.
Nach ca. 15Min. Garzeit den Spinat in den
Eintopf riihren und den Eintopf abgedeckt
noch 5-7Min. garen, bis die Linsen weich sind.
Den Dill unterriihren und den Eintopf mit
einem Stabmixer nicht zu glatt plrieren. Nach
Geschmack mit 1EL Essig sowie Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb kalt absptilen, bis das
Wasser klar bleibt. Den Reis in das kochende
Wasser riihren und abgedeckt bei niedrigster
Hitze 12-14Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch

ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

6. Feta zerkriimeln

Den Feta mit den Fingern oder einer Gabel in
kleine Sticke zerkriimeln. Den Eintopf auf
dem Reis anrichten. Mit dem Feta und dem
Chutney garnieren und 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



