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Au berglnen mlt Tahlnlsauce Afuber.gme.n.smd |m.gesam’.ten Nah@ Osten em.GrundnahrL.mgsmlttel. Kein V\(under.. Sie
sind vielseitig und eignen sich fiir eine ganze Reihe von Gerichten und Kochstilen. Hier
auf Kichererbsen-Spinat—GemUse werden sie im Ofen gebacken und dann mit lecker gewtlrzten Zwiebeln, gerésteten

Kichererbsen, Kirschtomaten und zarten Spinatblattern serviert. Die Tahini-Knoblauch-
@ ca. 25min % 2 Personen Sauce und feine Haselnisse erledigen den Rest - einfach kostlich!



Was du von uns bekommst

- 1 Dose Kichererbsen

+ 2 Auberginen

« 1 Packchen Ras-el-Hanout-
Gewdirzmischung

» 1 Knoblauchzehe

- 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung Tahini !

+ 1 Packchen vegane Mayonnaise
10,12

 50g blanchierte Haselnusskerne
15

+ 1 Zwiebel
+ 1 Packung Kirschtomaten
+ 100g Babyspinat

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
- groBe Pfanne mit Deckel

« Zitronenpresse

- Sieb

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

Kochtipp

Wenn die Auberginen nach der
angegebenen Backzeit nicht ganz weich
sind, etwas mehr Olivendl zugeben und
noch einige Minuten weiterbacken.

Allergene

Senf (10), Sesamsamen (11),
Schwefeldioxid und Sulphite (12), Nisse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 741kcal, Fett 46.1g,
Kohlenhydrate 59.1g, EiweiB 20.0g

1. Auberginen vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kichererbsen in einem Sieb
mit kaltem Wasser abspllen und abtropfen
lassen. Die Auberginen ldngs halbieren und
in breite Spalten schneiden. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech gut mit
1-2EL Olivendl sowie Salz und Pfeffer nach
Geschmack vermengen.

4. Zwiebeln braten

Die Zwiebel schélen und in moglichst dinne
Ringe schneiden. In einer groBen Pfanne 1EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze
erwadrmen und die Zwiebeln mit dem
restlichen Knoblauch, der restlichen
Gewiirzmischung sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer 3-4Min. anbraten, bis die Zwiebeln
weich sind. Dabei regelmaBig rihren.

2. Kichererbsen rosten

Die Kichererbsen auf einem zweiten mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 1-
2EL Olivendl, 1TL Gewiirzmischung sowie
Salz und Pfeffer vermengen und gleichmaBig
verteilen. Die Bleche in den Ofen geben und
alles 15-20Min. backen, bis die Auberginen
weich und die Kichererbsen goldbraun
gerdstet sind.

5. Tomaten garen

Die Kirschtomaten in die Pfanne geben und
abgedeckt bei mittlerer Hitze ca. 5Min.
garen, bis die Tomaten weich werden und
zerfallen. Zwischendurch den Deckel
abnehmen und mit einem Loffelriicken leicht
auf die Tomaten driicken. Zum Schluss den
Spinat zufigen und abgedeckt ca. 2Min.
mitgaren, bis der Spinat zusammengefallen
ist.

3. Tahinisauce zubereiten

Den Knoblauch schélen und sehr fein
wirfeln oder durch eine Knoblauchpresse
driicken. Die Zitrone halbieren, eine Halfte
auspressen, die andere Halfte in Spalten
schneiden. Das Tahini mit der Mayonnaise,
dem Zitronensaft, 1/4 des Knoblauchs und
2EL Wasser verrithren und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die 1/2 der
Haselniisse grob hacken.

6. Gemiise fertigstellen

Die Kichererbsen unter die Tomaten-
Spinat-Mischung rihren und das Gemiise
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Auberginen auf dem Gemiise anrichten und
mit der Tahinisauce betrdufeln. Mit den
Haselniissen garnieren und mit den
Zitronenspalten 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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