MARLEY SPOON

Endivien-Kartoffelsalat mit Bacondressing

und wachsweichem Ei

@ 20-30min % 3-4 Personen

Heute gibt es einen rustikalen Salat, der keine Wiinsche offenlasst: Fruchtige
Apfelstiickchen und gerdstete WalnUlsse harmonieren auf feinste Weise mit dem leicht
bitteren Geschmack der Endivie, wirzigen Sellerieblattern und frischer Petersilie. Serviert
wird der Salat auf einem Hugel pikant gerdsteter Kartoffeln mit warmem Bacondressing,
das einem das Wasser im Munde zusammenlaufen lasst. Der Gipfel? Wachsweiche Eier,

lecker!



Was du von uns bekommst

+ 4 Bio-Eier 3

+ 2 Netze Drillinge

+ 1 Packchen Fleisch-
Gewdirzmischung

« 50g Walnusskerne 15

« 2 Packungen Baconstreifen

+ 1 Schalotte

- 1 Endivie

- 2 Apfel

- 2 Stangensellerie ¢

 20g Sellerieblatter & Petersilie ¢

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Honig

« Salz und Pfeffer

+ Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

« groBe Pfanne
- Sieb

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

Allergene

Eier (3), Sellerie (9), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 690kcal, Fett 42.89g,
Kohlenhydrate 56.9g, EiweiB3 19.0g

1. Kartoffeln rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend Wasser fir die Eier zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln samt Schale mit 2EL
Pflanzendl, der Gewiirzmischung sowie je 1
kréftigen Prise Salz und Pfeffer auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech
vermengen und in dem ggf. noch
vorheizenden Ofen in 22-25Min. knusprig
und goldbraun résten.

2. Walniisse anrésten

Die Walniisse in einer grof3en Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anrosten. Vorsicht, sie konnen schnell zu
dunkel werden. Zum Abkthlen aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

3. Eier kochen

Die Eier vorsichtig in das kochende Wasser
geben und in ca. 6Min. weich kochen. Tipp:
Wer héartere Eier mag, kocht sie 2Min.
l&anger. Die Eier in ein Sieb abgieBen, kalt
abschrecken und schalen.

4. Speck & Schalotten braten

Die Baconstreifen in der Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei starker Hitze in ca. 7Min.
knusprig braten. Inzwischen die Schalotte
schalen, halbieren und fein wirfeln. Die
Schalottenwiirfel in die Pfanne geben und
1-2Min. mitbraten.

5. Salat vorbereiten

Die Endivie in mundgerechte Stlicke
schneiden. Die Apfel vierteln, entkernen
und in ca. Tcm groBe Stiicke schneiden. Den
Sellerie in diinne Scheiben, die
Sellerieblatter und die Petersilie samt
Stangeln grob schneiden und mit der
Endivie, den Apfeln, dem Sellerie und den
Walniissen vermengen.

6. Dressing zubereiten

Die Pfanne vom Herd nehmen und 2EL
Pflanzendl, 2EL Essig, 1EL Honig sowie je 1
Prise Salz und Pfeffer mit dem Bacon und
den Schalotten verriihren. Das Dressing
nach Belieben mit mehr Honig oder Essig
abschmecken und mit dem Salat
vermengen. Die Eier halbieren. Die
Kartoffeln auf Teller verteilen, den Salat
darauf anrichten und mit den Eiern 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. @ay #marleyspooning
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