MARLEY SPOON

Rote-Bete-Couscous-Salat mit Ziegenkase

mit Ras el-Hanout und PekannUssen

@ ca. 25min % 2 Personen

Ehe unsere Kéchin Naomi zu Marley Spoon kam, arbeitete sie in einer Restaurantkiche.
Dort lernte sie, dass man wirklich nicht viel braucht, um einen richtig guten und vor allem
nahrhaften Salat zuzubereiten: Couscous, massig frische Krauter und leckere Rote Bete.
Das reicht eigentlich schon. Sie gab dem Ganzen zum Gliick aber noch ihren ganz
personlichen Schliff und figte gebackenen Ziegenkase, Nusse und Ras el-Hanout hinzu.



Was du von uns bekommst

+ 200g Couscous !

+ 1 Packchen
Gemusebrihgewdirz

+ 1 Packung Rote Bete, vorgegart

+ 1 Packung Pekannusskerne 15

+ 1 Packung Ziegenfrischkase 7

+ 1 Packchen Ras-el-Hanout-
Gewdirzmischung

+ 1 rote Paprika

+ 1 Gurke

- 1 Lauchzwiebel

+ 10g frische Petersilie & Minze

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packchen Rosinen 12

Was du zu Hause benétigst
+ 1-2TL Honig

+ Olivenol

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« Wasserkocher

- mittelgroBe Pfanne

« Messbecher

- Kichenreibe

« Zitronenpresse

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Schwefeldioxid und
Sulphite (12), Nusse (15). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 874kcal, Fett 31.69,
Kohlenhydrate 121.9g, Eiweil3 29.1g

A

1. Couscous garen
Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem Wasserkocher 300m|
Wasser aufkochen. Tipp: Die nach
Wasserkocher variierende Mindestmenge
beachten und ggf. mehr Wasser aufkochen.
Den Couscous mit der 1/2 des
Briihgewiirzes, dem Rote-Bete-Saft und

dem kochenden Wasser verriihren und
abgedeckt 8-10Min. quellen lassen.

4. Rote Bete garen

Die 1/2 der Rote Bete in Spalten schneiden
und in einer mittelgroBen Pfanne mit 1-2TL
Olivendl bei mittlerer Hitze 4-5Min.

erwarmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tipp:

Wer mag, kann auch mehr Rote Bete
verwenden.

2. Kase karamellisieren

Die Pekanniisse grob hacken. Den Kése in
6-8 Scheiben schneiden und auf mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Mit 1-2TL Honig bestreichen und mit 1 Prise
Ras el-Hanout wirzen, dann mit den Niissen
bestreuen und 6-8Min. im Ofen backen, bis
der Kdse warm ist und die Niisse goldbraun
sind.

5. Dressing anriihren

Die Zitronenschale fein abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. 1EL
Olivenol, 2EL Zitronensaft, 1TL
Zitronenabrieb, das restliche Ras el-
Hanout und 1TL Honig zu einem Dressing
verrihren und kraftig mit Salz und 1 Prise
Pfeffer abschmecken.

3. Gemiise schneiden

Die Paprika halbieren, entkernen und in
dinne Streifen schneiden. Die 1/2 der
Gurke oder mehr nach Geschmack in
kleine Wirfel schneiden. Die Lauchzwiebel
in feine Ringe schneiden. Alles in eine groBe
Schissel geben. Die Minzeblatter abzupfen
und fein schneiden. Die Petersilie samt
Stangeln fein hacken.

LTINS -
6. Salat fertigstellen

Den Couscous mit einer Gabel auflockern
und mit der Roten Bete, den Rosinen, ca.
2/3 der Krauter und dem Dressing unter
das Gemiise mengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den Couscoussalat mit
dem Ziegenkase anrichten. Mit den
restlichen Krautern garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. @ay #marleyspooning
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