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Heute gibt es orientalische Genlisse zum Dahinschwelgen! Die kdstliche Tajine mit

Bu nte Gemuseta] Inem It ROSI nen SuBkartoffeln, Kichererbsen und Karotten kochelt sanft vor sich hin. Sie wird mit frischen

und feinem Haselnuss—Aprikosen—Topping Kréutern und Rosinen verfeinert und mit einem feinen Topping aus getrockneten
Aprikosen und gerdsteten Haselniissen serviert. Ein Fest der Farben und Aromen!

@ 30-40min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 3 Karotten

- 1 SuBkartoffel

» 3 Tomaten

+ 1 rote Zwiebel

» 2 Dosen Kichererbsen

+ 40g Petersilie & Minze

« 2 Packchen Ras-el-Hanout-
Gewlirzmischung

- 2 Dosen Tomatenmark

-« 2 Péckchen blanchierte
Haselnusskerne 15

+ 2 Packchen getrocknete
Aprikosen 12

- 1 Packchen Rosinen 12

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
. groBer Topf

- kleine Pfanne

- Sparschéler

« Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 542kcal, Fett 17.4g,
Kohlenhydrate 74.3g, EiweiB3 13.4g

1. Gemiise schneiden

Die Karotten ggf. schélen, langs vierteln und
schrag in 3-4cm lange Sticke schneiden.
Die SiiBkartoffel schalen und in ca. 2cm
groBe Wirfel schneiden. Die Tomaten in ca.
1ecm groBe Wiirfel schneiden, dabei den
Strunk entfernen. Die Zwiebel schalen,
halbieren und in feine Scheiben schneiden.

4. Niisse anrosten

Die Haselniisse grob hacken und in einer
kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 1-2Min. anrosten. Vorsicht,
sie kdnnen schnell verbrennen.

2. Kichererbsen abtropfen

Die Kichererbsen in ein Sieb abgief3en und

mit kaltem Wasser absptilen. Die Minze- und
die Petersilienblatter abzupfen.

5. Tajine verfeinern

Die Minze- und die Petersilienblatter grob
hacken. Die 1/2 der Krauter, die 1/2 der
getrockneten Aprikosen und die Rosinen
in die Tajine rihren, die restlichen Krauter

und Aprikosen mit den Niissen vermengen.

3. Tajine ansetzen

Die Karotten, die SiiBkartoffeln, die
Zwiebeln und die Kichererbsen in einem
groBen Topf mit 2EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 2-4Min. anbraten. Die
Gewiirzmischung, das Tomatenmark sowie
Salz und Pfeffer mit 900ml| Wasser
unterrihren und die Tajine ca. 20Min.
kécheln lassen. Nach 15Min. die Tomaten
unterrihren und mitgaren.

6. Anrichten und servieren

Die Tajine auf tiefe Teller oder Schalen
verteilen und mit dem Aprikosen-
Haselnuss-Topping garniert 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. eay #marleyspooning
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