MARLEY SPOON

Quinoa mit Granata pfel Hiermit kannst du richtig Eindruck schinden: Fluffiger Quinoa-Salat mit knackig-sti3en

Granatapfelkernen. Getoppt wird das Ganze mit gegrillten Auberginen, die wir vorher mit
und geg rillter Au bergine der orientalischen Baharat-Gewdirzmischung einreiben. Das sieht nicht nur fantastisch aus,

das schmeckt auch genau so. Guten Appetit!
@ 20-30Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Granatapfel

+ 2 Auberginen

+ 2 Knoblauchzehen

+ 50ml Granatapfelsirup

- 50g Walnusse 1°

+ 20g Krauter-Mix: Petersilie &
Minze

+ 1 Becher Joghurt 7

+ 1 Packung weisser Quinoa

+ 5g Baharat Gewlrz

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backofen mit Grillfunktion
+ Backpapier

+ Messbecher

- mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Milch (7), Nsse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 810.0kcal, Fett 35.0g, Eiweil3
22.4g, Kohlenhydrate 92.0g

1. Aubergine vorbereiten

Den Grill auf 250°C vorheizen. Die
Auberginen ldngs in ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden. Die Auberginen auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen und
zunéchst mit der Baharat Gewiirzmischung
einreiben. Vorsicht, das Gewlrz ist leicht
scharf, evtl. etwas weniger davon verwenden.
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4. Dressing zubereiten

Inzwischen Minze von den Sténgeln zupfen
und grob hacken. Knoblauch schalen und
fein reiben oder hacken. Walniisse grob
hacken. In einer Schussel den
Granatapfelsirup, 2EL Essig, 2EL Ol, sowie
die Halfte der Minze, Halfte der Walniisse
und Hélfte vom Knoblauch vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Nach
Geschmack mehr Knoblauch zugeben.
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2. Auberginen grillen

Nun die Auberginen mit 2-3EL Ol betraufeln
und fir ca. 8-10Min. im Ofen grillen. Dabei
einmal wenden.
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5. Granatapfel vorbereiten

Eine mittelgroBe Schissel mit Wasser fillen.
Den Granatapfel halbieren und Giber der
Schussel aufbrechen. Nun die Kerne unter
dem Wasser aus den Fruchtwanden und
Hautchen l6sen. Schwimmende Hautchen
abschépfen und die gepulten Kerne
schlieBlich durch ein Sieb abgieBen. Durch
das Pulen im Wasser verhindert man den Saft
Uberall in der Kiiche zu verteilen.

3. Quinoa kochen

Inzwischen in einem Topf ca. 500ml
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Dann den Quinoa hineingeben und leicht
kéchelnd ca. 10-15Min. bissfest gar kécheln.
Dann den Quinoa in einem Sieb abtropfen
lassen.
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6. Salat fertigstellen

Die Petersilie von den Blattern zupfen und
grob hacken. Nun den Quinoa mit 2/3 des
Dressings und der Petersilie vermischen.
Salat anrichten. Die Auberginen daneben
verteilen und alles mit etwas Joghurt und
dem restlichen Dressing betraufeln. Mit der
restlichen Minze, den Walniissen und den
Granatapfelkernen garnieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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