MARLEY SPOON

Eine delikate Auswahl an individuell gewlirzten und verzartelten Leckereien aus dem

PortObe"o-PiIze mit RiCOttafﬁ"ung Ofen holst du dir mit diesem Rezept in deine Kiiche. Aus Ricotta, Kdse und

Schnittknoblauch zauberst du eine késtliche Fillung fir die Portobello-Pilze. Der Kurbis

erhélt eine zitronig-stiBe Salbung, und gleich zweierlei Beten werden mit pikanten

@ 40-50min % 2 Personen Gewlrzen ummantelt, ehe sich alle frohlich vereint auf deinem Teller einfinden. Guten
Appetit!

dazu ButternusskUrbis und Harissa-Bete




Was du von uns bekommst

+ 1 gelbe Bete

+ 1 Rote Bete

+ 1 Butternusskurbis

+ 1 rote Zwiebel

+ 10g Schnittknoblauch

« 2 Stuckchen Hartkase 37

+ 1 Packung Ricotta ’

- 2 Portobello-Pilze

+ 1 unbehandelte Zitrone

« 1 Packchen Harissa-
Gewdirzmischung

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

« 1TL Honig

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- Sparschéler

+ Kiichenreibe

« Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Eier (3), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 668kcal, Fett 43.5g,
Kohlenhydrate 42.8g, Eiwei3 26.5g

1. Beten vorgaren

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die gelbe und die Rote Bete in
ca. 1cm breite Spalten schneiden und auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 1EL Olivendl und 1 Prise Salz
vermengen. Die Beten im Ofen ca. 5Min.
vorgaren.

4. Pilze backen

Die Stiele der Pilze entfernen, dann die
Portobellos auf einer Seite des Backblechs
mit TEL Olivendl sowie je 1 kréftigen Prise
Salz und Pfeffer einreiben. Die Pilze mit dem
Ricotta fillen und im Ofen ca. 10Min.
backen. Tipp: Ggf. librige Ricotta-
Mischung in einer kleinen Auflaufform
mitbacken und als Dip servieren.

2. Kiirbis mitrosten

Den Kiirbis halbieren, schélen und mit

einem Loffel die Kerne entfernen, dann in ca.

2cm dicke Spalten schneiden. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in ca. Tcm breite
Spalten schneiden. Die Beten auf eine Seite
des Backblechs schieben. Auf der anderen
Seite des Blechs den Kiirbis und die
Zwiebeln mit 1EL Olivendl vermengen. Das
Gemiise ca. 5Min. im Ofen rosten.

5. Sauce zubereiten

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und eine Halfte
auspressen. 1-2TL Zitronensaft mit 1TL
Honig zu einer Sauce verrihren.

3. Ricotta wiirzen

Den Schnittknoblauch in feine Ringe
schneiden. Den Kése fein reiben und mit
dem Ricotta, dem Schnittknoblauch, 1 Ei
sowie je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
verrihren.

6. Gemiise fertigstellen

Den Kiirbis und die Zwiebeln mit der Sauce
betraufeln und die Beten mit der 1/2 der
Gewiirzmischung vermengen. Das Gemiise
im Ofen ca. 4Min. backen, bis es gar und
goldbraun ist. Die gefillten Pilze und das
Gemiise auf Teller verteilen, mit der
Zitronenschale nach Geschmack 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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