MARLEY SPOON

Currys gehen einfach immer. Unserer Meinung nach gehoren sie - neben Salaten - zu den

Ei auf Auberginen-Kokos-Curry
vielseitigsten Gerichten Uberhaupt und lassen sich wunderbar mit verschiedenen Zutaten

variieren. Wir haben uns fir gebratene Auberginen in einer cremigen Kokosmilch-
Tomatensauce mit wiirzigem Feta und frischem Koriander entschieden. Gekochte Eier und

@ ca. 35min % 4 Portionen einen Spinatsalat gibt es gleich dazu. Guten Appetit!

dazu Spinatsalat



Was du von uns bekommst

* 2 Auberginen

* 2 Zwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Pck. Garam-Masala-
Gewdirzmischung

* 2 Dosen Bio-Tomatenmark

* 400ml Kokosmilch

* 4 Bio-Eier'

+ 200g Babyspinat (ungewaschen)

* 100g Feta ?

* 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 2

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne mit Deckel
- kleiner Topf
* Messbecher

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene
Enthalt: Eier (1), Milch (2).

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 542kcal, Fett 44.2g,
Kohlenhydrate 19.0g, EiweiB 16.1g

1. Auberginen anbraten

Die Auberginen léngs vierteln und mit Salz
wirzen. 2EL Olivendl in einer groBen Pfanne
bei mittlerer bis starker Hitze erwdrmen. Die
Schnittflaichen der Auberginen ca. 2Min. pro
Seite goldbraun anbraten. Beim Wenden ggf.
etwas mehr Ol hinzugeben. Inzwischen die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Auberginen aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

4. Eier kochen

Inzwischen in einem kleinen Topf ausreichend
Wasser fir die Eier zum Kochen bringen. Die
Eier vorsichtig in das kochende Wasser geben
und bei mittlerer Hitze in ca. 6Min. weich
kochen. Tipp: Wer hdrtere Eier mag, kocht sie
2Min. langer. Die Eier abgieBen, kalt
abschrecken und schalen.

2. Zwiebeln braten

s der Zwiebelstreifen fir den Salat
beiseitelegen. Den Knoblauch schéalen und
fein wirfeln. 2EL Butter in der Pfanne bei
mittlerer Hitze schmelzen, dann die tibrigen
Zwiebelstreifen und den Knoblauch 3-4Min.
anbraten. Die Gewiirzmischung und

1%2 Dosen Tomatenmark unterriihren und
ca. TMin. weiterbraten, bis es duftet und leicht
gerostet ist.

5. Sauce verfeinern

Die Auberginen an den Rand der Pfanne
schieben und die %2 des Spinats in die Sauce
einrthren, bis er zusammenféllt, dabei ggf. 1-
2EL Wasser zugeben. Dann die Auberginen
und den Spinat gleichméBig in der Pfanne
verteilen. Den Feta Uiber die Sauce kriimeln
und die Sauce ca. 5Min. offen kécheln lassen,
bis der Feta weich und die Sauce leicht
angedickt ist.

3. Auberginen kocheln

Die Kokosmilch und 80ml| Wasser nach und
nach unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Sauce zum Kdécheln
bringen. Die Auberginen in die Sauce legen
und abgedeckt ca. 8Min. sanft kocheln lassen,
bis sie weich sind. Tipp: Man sollte die
Auberginen mit einer Gabel durchstechen
kénnen.

6. Salat zubereiten

In einer Schissel die aufbewahrten Zwiebeln
und den restlichen Spinat mit 1EL Olivendl,
1EL Essig sowie je 1 kraftigen Prise Zucker,
Salz und Pfeffer zu einem Salat vermengen.
Den Koriander samt Stingeln grob
schneiden. Die Eier halbieren. Das
Auberginen-Kokos-Curry mit den Eiern
anrichten, mit dem Koriander garnieren und
mit dem Spinatsalat servieren.

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



