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Gebackene Au berginen und wachSWeiches Wir finden es immer so schén, wenn der Teller voller bunter Zutaten ist und auch noch

° kostlich schmeckt. Heute gibt es fein gebackene Auberginen, einen eingelegten
El Gemusemix - aus knackigen Gurken, fruchtigen Tomaten und roten Zwiebeln -, wiirzigen
. . . . . Basmatireis, Kichererbsen, gekochte Eier und noch einen schicken Kleckser Tahini. Man
mit Gewdurzreis, Kichererbsen und Pickles . . o - o
weil3 gar nicht, wo man als Erstes reinbeiBen soll. Jedenfalls winschen wir einen guten

\ A et|t|
@ 40-50min % 4 Portionen PP




Was du von uns bekommst

* 2 Pck. Ras-el-Hanout-
Gewdirzmischung

* 300g Bio-Basmatireis

* 2 Auberginen

* 2 rote Zwiebeln

* 2 Tomaten

* 2 Gurken 1. Reis kochen 2. Auberginen backen 3. Gemiise einlegen

* 4 Bio-Eier’

* 1 unbehandelte Zitrone Den Backofen mit Grillfunktion auf 250°C Die Auberginen léngs in ca. 1cm breite Die Zwiebeln schalen, halbieren und in

* 50g Tahini 3 vorheizen. 1EL Butter in einem mittelgroBen Scheiben schneiden, mit 4TL Salz wirzen und  dlnne Streifen schneiden. Die Tomaten grob

o 2 Desen Bie-ldharaisssn Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, dann die mit 4EL Olivendl einreiben. Auf ein mit wiirfeln. Die Gurken léngs halbieren, dann

« 2 Knoblauchzehen Ras-el-Hanout-Mischung und den Reis Backpapier ausgelegtes Backblech legen und  quer in diinne Scheiben schneiden. 200ml

- 1 Pek. Kreuzkiimmel-Koriander- hinzugeben und' 1-2Min. duftend anbraten. auf d'ervdrltten Schiene unicer dem Grill ca. Waéser, ZOle Essig, 2EL Zucker und 1EL Salz
L 600m| Wasser hinzugeben und aufkochen, 20Min. im Ofen backen. Die Auberginen nach  in einem mittelgroBen Topf zum Kochen

GEnirmieing dann bei niedrigster Hitze abgedeckt 12- ca. 10Min. wenden. bringen, dabei riihren. Das Gemiise mit der
Was du zu Hause benétigst 14Min. kécheln lassen, bis das Wasser Lake bedecken und mit einem Papiertuch
aufgesogen ist. Noch ca. 5Min. ohne abdecken, um die Oberflache zu befeuchten.

+ 200ml Essig

+ 1EL Butter 2

+ Salz und Pfeffer
+ Zucker

Hitzezufuhr ziehen lassen.

» Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Grillfunktion

+ Backblech und Backpapier

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
mittelgroBer Topf : AN S < et : .
* groBe Pfanne 4. Sauce zubereiten 5. Kichererbsen braten 6. Fertigstellen & servieren
+ Sparschaler

+ Messbecher & Sieb
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B . In dem Topf ausreichend Wasser fur die Eier Die Kichererbsen in einem Sieb mit kaltem Die Eier schalen, halbieren und mit je 1 Prise
’ K.uchenre|be zum Kochen bringen. Die Zitronenschale fein ~ Wasser absptlen und abtropfen lassen. Den Salz und Kreuzkiimmel-Koriander-
© Alrspiesse abreiben, dann die Zitrone halbieren und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Gewiirzmischung wiirzen. Das eingelegte
Vergiss nicht, das Gemiise vor der auspressen. Das Tahini mit 2EL Zitronensaft Kichererbsen in einer groBen Pfanne mit 2EL  Gemilise in einem Sieb abtropfen lassen. Mit
Zubereitung griindlich zu waschen, und 2EL Wasser verriihren. Mit je 1 kraftigen Olivendl bei mittlerer Hitze 4-5Min. knusprig dem Reis, den Auberginen, den
insbesondere griines Blattgemiise und Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier im anbraten. Den Knoblauch, je 1 kraftige Prise Kichererbsen und den Eiern auf Tellern
Salate. kochenden Wasser bei mittlerer Hitze in Salz und Pfeffer und % der Kreuzkiimmel- anrichten und mit einem Klecks Tahinisauce
Kochtipp ca. 7Min. wachsweich kochen, dann abgieBen  Koriander-Gewiirzmischung hinzugeben und der Zitronenschale garniert servieren.

und kalt abschrecken. und ca. TMin. mitbraten.

Wenn der Ofen keine Grillfunktion hat, auf

. ) Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



