MARLEY SPOON

Kﬁse u nd Zucchini vom G ri" Gegrillt schmeckt einfach alles klasse, oder? Okay, einen Ziegelstein sollte man
wahrscheinlich auch gegrillt nicht verdriicken, aber Gemuse kénnte man doch auf den Rost
mit Paprika-Couscous und wu rziger Sauce werfen ... Kése und Zucchini sind so schon Geschmacksgiganten, und vom Grill schmecken

sie gleich doppelt so gut. Vor allem, wenn es dazu limettigen Paprika-Couscous, stif3-
@ ca. 30min % 4 Portionen sduerliches Zwiebelrelish und eine leckere Sauce gibt. Grill an und los!



Was du von uns bekommst
* 300g Bio-Vollkorncouscous 2
* 2 Zucchini
* 2 Paprika
* 2 unbehandelte Limetten
* 2 rote Zwiebeln
* 400g Grillkase 3

* 2 Pck. nordafrikanische
Gewlrzmischung

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Mayonnaise !

+ 2TL Honig

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien
« Grill

+ Wasserkocher

+ Messbecher

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

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

Kochtipp

Die nach Wasserkocher variierende
Mindestmenge beachten und ggf. mehr
Wasser aufkochen. Gemuse und Grillkase
kénnen auch in einer Grillpfanne bei
mittlerer bis starker Hitze zubereitet
werden.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1042kcal, Fett 63.6g,
Kohlenhydrate 80.3q, EiweiB 37.9qa

1. Zutaten vorbereiten

Den Grill anfeuern. In einem Wasserkocher
600ml Wasser aufkochen. Den Couscous in
einer Schale mit dem kochenden Wasser
UbergieBen und abgedeckt 6-8Min. quellen
lassen. Die Zucchini langs halbieren und quer
in ca. 6cm lange Stlicke schneiden. Die
Paprika halbieren und entkernen. Die Schale
von beiden Limetten abreiben, dann die
Limetten halbieren und auspressen.

4. Couscous verfeinern

Die Zwiebeln fein wiirfeln und mit 2EL
Balsamicoessig und 2TL Honig vermengen,
dann mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Paprika
grob wirfeln und mit dem librigen
Limettensaft und 2EL Olivendl unter den
Couscous riihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 4EL Mayonnaise mit 2-3TL
Wasser und der restlichen Gewiirzmischung
zu einer Sauce verrihren.

2. Gemiise rosten

Die Zucchini und die Paprika mit 2EL
Olivenol, 2EL Limettensaft , 2TL Salz und
etwas Pfeffer vermengen. Die Zwiebeln
schélen, halbieren und mit 1EL Olivendl
betraufeln. Die Zwiebeln und die Paprika von
beiden Seiten ca. 5Min. grillen, vom Grill
nehmen und abkihlen lassen. Dann die
Zucchini von jeder Seite ca. 3Min. grillen, bis
sie Grillstreifen bekommt.

5. Anrichten & servieren

Den Kése, die Zucchini und das Zwiebel-
Relish auf dem Paprika-Couscous anrichten,
mit der Sauce betrdufeln und mit dem
Limettenabrieb garniert servieren.

3. Kase grillen

Wahrenddessen den Kése in ca. 1,5cm dicke
Scheiben schneiden und mit 2EL Olivendl und
der %2 der Gewiirzmischung einreiben. Die
Zucchini vom Grill nehmen, dann die
Kéasescheiben 3-5Min. grillen, bis sie
Grillstreifen bekommen. Dabei regelmaBig
wenden, um zu vermeiden, dass der Kase
anhédngt und verbrennt.
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6. Knoblauchbrot

Wenn du ein paar dicke Scheiben Brot mit
etwas Olivenol betraufelst, mit einer
Knoblauchzehe einreibst und dann 1-3Min.
auf dem Grill rostest, hast du im
Handumdrehen kostliches Knoblauchbrot
gezaubert: Es passt hervorragend zu vielen
Grillgerichten und natdirlich auch zu unserem
heutigen Rezept.

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



