MARLEY SPOON

Pitataschen mit Za'ata r_G ri"kase Heute gght es herrlich unkompliziert 2u, deﬁn die'se PiFas Iassen.sich fast Ubeﬂrall .ver,f,pei?en,
wo du willst - sogar ohne Besteck. Damit eignet sich dieses Gericht perfekt fiir ein Picknick
mit frischen Tomaten und Auberginenplree oder einen faulen Couchabend. Mit Za'atar gewiirzter Grillkase, saftige Tomaten und

leckeres Auberginenmus in krosser Brottasche - was will man mehr?

@ ca. 35min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 2 Auberginen

* 3 Knoblauchzehen

* 2 Pck. Vollkornpitabrot !

* 400g Grillkase 2

* 1 Pck. Za'atar-Gewdirzmischung 3
+ 2 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

- Backofen
+ Backblech und Backpapier
+ groBe Pfanne

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2), Sesamsamen (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1002kcal, Fett 46.4g,
Kohlenhydrate 96.0g, EiweiB 43.9g

1. Auberginen résten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Auberginen in ca. 1cm groBe
Wirfel schneiden und mit 3EL Olivendl und

1 kraftigen Prise Salz vermengen. Auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen, die ungeschilten Knoblauchzehen
dazulegen und im Ofen in 15-20Min. gar und
weich rosten.

4. Auberginenmus zubereiten

Die gerdsteten Knoblauchzehen schélen
und mit den Auberginen und 2TL
Balsamicoessig zu einem Mus zerdriicken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. (Siehe auch Schritt 6.)

2. Auberginenmus zubereiten

Das Blech mit den Auberginen und dem
Knoblauch aus dem Ofen nehmen. Die Pitas
mit etwas Wasser betrdufeln und im Ofen in 3-
5Min. knusprig aufbacken.

5. Pitas fiillen & servieren

Die Tomaten in diinne Scheiben schneiden.
Die Pitas zu Taschen aufschneiden, mit etwas
Auberginenmus bestreichen und mit den
Tomatenscheiben und dem Grillkase fiillen.
Die Pitataschen zusammenklappen und
servieren.

3. Grillkase braten

Den Grillkdse horizontal in je 4 Scheiben
schneiden und in einer grof3en Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze von jeder Seite in
ca. 3Min. goldbraun braten. Mit der
Gewiirzmischung wiirzen und die Pfanne
vom Herd nehmen.
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6. Eine Reise gen Osten

Wer ,Baba Ganoush” - ein traditioneller
Auberginendip - mag, kann sein
Auberginenmus dahingehend noch ein
bisschen pimpen: Mit einem Léffel Tahini und
etwas Zitronensaft verfeinert kommt es der
arabischen Kostlichkeit schon ziemlich nahe.

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



