MARLEY SPOON

Miﬂ;

Portobello_Pilze mit Kij rbispommes Lust auf Steak mit Pommes? Aber bitte vegan? Na klar: Portobello-Pilze sind ja

bekanntlich die Steaks der Pflanzenwelt, die mit feinem Umami-Geschmack und
dazu Hummus und Rucola-Tomaten-Salat fleischiger Konsistenz liberzeugen. Dazu servieren wir heute knusprige Fritten aus

Butternusskirbis im Kichererbsenbackteig, einen cremigen Hummusdip und frischen
@ ca. 35min % 3-4 Personen Rucolasalat mit Tomaten und fruchtiger Vinaigrette als Beilage. Herrlich!



Was du von uns bekommst

- 300g Kichererbsenmehl

+ 50g Kurbiskerne

« 2 Butternusskurbisse

- 8 Portobello-Pilze

+ 2 Tomaten

« 2 Packchen Granatapfelmelasse
+ 100g Rucola

« 2 Becher Hummus 1

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Senf 10

+ 120ml Balsamicoessig 17

« Salz und Pfeffer

- Zucker

+ Olivenol

« Pflanzendl

Kiichenutensilien
+ 2 groBe Pfannen
- Sparschéler
+ Messbecher
+ Schaumkelle

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

Kochtipp

Das Ol ist heiB genug, wenn ein Tropfen
Teig in ca. 30Sek. braun wird. Das Ol
zwischen den Vorgéngen immer wieder
stark erhitzen.

Allergene

Senf(10), Sesamsamen (11), Sulphite
(17). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 946kcal, Fett 49.1g,
Kohlenhydrate 87.0g, EiweiB3 30.3g

1. Teig vorbereiten

Das Kichererbsenmehl mit 450ml| Wasser

sowie je 2TL Salz und Pfeffer glatt rihren und

far mindestens 10Min. beiseitestellen.

2. Kiirbiskerne anrésten

Die Kiirbiskerne in einer groBen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-
4AMin. anrosten, bis sie knistern und
goldbraun sind. Zum Abkuhlen aus der
Pfanne nehmen.

3. Kiirbisse schneiden

Die Kiirbisse schilen, halbieren und die
Kerne mit einem Léffel entfernen. Das
Fruchtfleisch in etwa fingerdicke Stifte
schneiden. 120ml Balsamicoessig mit 3EL
Zucker und 1TL Salz zu einer Wiirzsauce
verrUhren.

4. Pilze braten

Die Pilze in der Pfanne mit 2EL Olivendl bei
starker Hitze auf jeder Seite ca. 3Min.
anbraten, bis sie gar und appetitlich
gebrédunt sind. Die Wiirzsauce dazugeben
und 1-3Min. kécheln lassen, bis die Sauce
etwas eindickt und die Pilze gleichmaBig
damit bedeckt sind.

5. Kirbispommes braten

Eine groBe Pfanne mit einer ca. 2cm hohen
Schicht Pflanzendl stark erhitzen. 1/6 der
Pommes in dem Teig wenden,
Uberschussigen Teig abtropfen lassen. Die
Pommes ca. 4Min. rundum braten, bis der
Teig goldbraun und knusprig ist. Die
fertigen Pommes mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf etwas Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Mit den iibrigen Pommes
ebenso verfahren.

6. Salat zubereiten

Inzwischen die Tomaten in ca. 1cm dicke
Spalten schneiden. Die Granatapfelmelasse
mit 1TL Senf, 2EL Olivendl sowie je 1
kréftigen Prise Salz und Pfeffer verriihren.
Das Dressing mit dem Rucola und den
Tomaten vermengen. Die Kiirbispommes
mit den Pilzen, dem Hummus und dem
Salat auf Teller verteilen. Den Salat mit den
Kiirbiskernen garnieren und 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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