MARLEY SPOON

Gemusesalat mit Feta und KiChererbsen Ein leichter, fast schon sommerlich anmutender Salat, der dank Kichererbsen und

Fetak&se schon satt macht! Auch Feldsalat und knackige griine Bohnen sind mit von der
mit Limetten-Krauter-Dressing Partie, das erfrischende Dressing mit Koriander, Minze und Limette strotzt nur so vor
Aroma. Der kulinarische Feinschliff: duftend gerostete Pinienkerne. Ein frischer Genuss

@ ca. 25min % 2 Personen fur Auge und Seele.



Was du von uns bekommst
+ 1 Packung griine Bohnen

+ 1 Packchen Pinienkerne

+ 20g Koriander & Minze

+ 1 unbehandelte Limette

- 1 Dose Kichererbsen

+ 50g Feldsalat

+ 1 Packung Fetakéase 7

Was du zu Hause benétigst
. Salz und schwarzer Pfeffer
« Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

« kleine Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sieb

« Klichenreibe

« Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

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

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 50%kcal, Fett 28.9g,
Kohlenhydrate 39.3g, Eiweif3 20.4g

1. Bohnen kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Bohnen zum
Kochen bringen. Die Enden der Bohnen
abschneiden und die Bohnen im kochenden
Wasser in 5-8Min. bissfest kochen. In ein
Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser
abschrecken.

4. Dressing zubereiten

Die restlichen Minzeblatter abzupfen und
mit dem restlichen Koriander samt
Stéangeln, dem Limettensaft, 2EL Olivendl,
1-2EL Wasser sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer in einem hohen Gefal3 mit einem
Stabmixer fein pirieren. Mit Salz, Pfeffer und
ggf. etwas Essig abschmecken.

2. Pinienkerne résten

Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-
2Min. goldbraun anrésten. Vorsicht, sie
kénnen schnell zu dunkel werden. Zum
Abkuhlen aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

3. Krauter schneiden

Ca. 1/3 der Koriander- und Minzeblatter
von den Sténgeln zupfen und fein schneiden.
Die Limettenschale abreiben und die
Limette halbieren, eine Halfte auspressen,
die andere Halfte in Spalten schneiden.

5. Kichererbsen wiirzen

Die Kichererbsen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspulen und abtropfen lassen, dann
mit 1TL Limettenschale, den geschnittenen
Kr&utern, 1EL Olivendl sowie je 1 Prise Salz
und Pfeffer vermengen.

6. Anrichten und servieren

Den Feldsalat, die Bohnen und die
Kichererbsen mit ca. 2/3 des Dressings
vermengen und auf Teller verteilen. Den
Feta mit den Fingern oder einer Gabel
zerkrimeln und mit den Pinienkernen Gber
den Salat streuen. Mit dem restlichen
Dressing betrdufeln und mit den
Limettenspalten 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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