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Feta_Mals_Kra pfen Caju n_Style Lass.dlch von dieser Fusion aus feinen Aromen und. bu.nten thaten veffuhr.en‘ Heute gibt es
deftige Mais-Feta-Krapfen, pikant abgeschmeckt mit einer Cajun-Gewdirzmischung und
mit Spinatsalat und Pﬂaumen-GewUrz-Chutney serviert mit je einem Klecks Limettendip und Pflaumen-Gewdirz-Chutney. Ein frischer Salat

mit Babyspinat und angerdsteten Kirbiskernen komplettiert den vegetarischen Schmaus.

@ ca. 35min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 50g Kirbiskerne

* 1 unbehandelte Limette

* 2 Becher Créme fraiche 3

* 2 Dosen Mais

* 4 Lauchzwiebeln

* 1 Jalapeno-Chilischote

* 2 Pck. Cajun-Gewlrzmischung

* 100g Feta 3

+ 20g Koriander

* 150g Weizenmehl 2

* 1 Pck. Backpulver

* 100g Babyspinat (ungewaschen)

* 2 Pck. Pflaumen-Gewirz-
Chutney 4

Was du zu Hause benétigst
+ 2 Eier!

+ 150ml Milch 3

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Pflanzendl

+ Balsamicoessig °

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne
+ Messbecher
+ Kichenreibe
+ Zitruspresse

- Sieb

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

Kochtipp
Verwende zwei Pfannen fiir eine
schnellere Zubereitung der Krapfen.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Senf (4),
Schwefeldioxid und Sulphite (5). Kann

1. Kiirbiskerne résten

Die Kiirbiskerne in einer groBen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-4Min.
anrdsten, bis sie knistern. Dann aus der Pfanne
nehmen. Die Pfanne aufbewahren.

2. Dip zubereiten

Die Limettenschale fein abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. Die Créme
fraiche mit der Limettenschale,

1EL Limettensaft und je 1 kréftigen Prise Salz
und Pfeffer verrihren.

3. Teig vorbereiten

Den Mais in ein Sieb abgief3en und abtropfen
lassen. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden. Die Chilischote fein wiirfeln und
ggf. fir weniger Scharfe die Kerne entfernen.
Den Mais, die Lauchzwiebeln, die Chili und
die Gewiirzmischung in eine Schissel geben
und den Feta darlber zerbréseln. Den
Koriander grob schneiden und untermengen.

4. Teig fertigstelle

Das Mehl und 1TL Backpulver in die Schissel
geben und %4TL Salz sowie 1 kraftige Prise
Pfeffer hinzufiigen. 2 Eier und 150ml Milch
zugeben und alles zu einem dickflissigen
Teig verrihren.

5. Krapfen ausbacken

Die Pfanne ca. Tcm hoch mit Pflanzendl
befillen und bei mittlerer Hitze erwérmen.
2EL Teig portionsweise fir jeden Krapfen in
die Pfanne geben, mit einem Pfannenwender
flach driicken und auf jeder Seite in ca. 3Min.
goldbraun und knusprig braten. AnschlieBend
auf etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den
Vorgang mit dem restlichen Teig wiederholen
und insgesamt 12 Krapfen zubereiten.

6. Salat zubereiten

Den Spinat mit 1EL Olivendl und

Y5EL Balsamicoessig vermengen und die
Kiirbiskerne untermischen. Die Mais-Feta-
Krapfen mit dem Spinatsalat anrichten, mit
dem Chutney und dem Limettendip
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



