MARLEY SPOON

GUfS COCOtte mit Trﬁﬁelal H.and.aufs Herz: Wie oft nimmst du dir richtig Zeit firs Fr'L]hstUck?. Immerhin ist es die
wichtigste Mahlzeit des Tages und sollte dementsprechend gefeiert werden! Zum

dazu gebratene Austernpilze und Rosti Beispiel mit unseren leckeren ,Eufs cocotte” - mit Lauchzwiebeln und Triffeld!
verfeinerten Eiern im Glas. Dazu gebratene Austernpilze mit Knoblauch und im Ofen

@ 30-40min % 2 Personen knusprig gebackene Résti? Na, wie klingt das? Da tanzen nicht nur die
Geschmacksknospen!




Was du von uns bekommst

« 1 Packung festkochende
Kartoffeln

- 1 rote Zwiebel

250g Austernpilze

-+ 2 Lauchzwiebeln

- 1 Knoblauchzehe

- 1 Becher Créme fraiche 7

« 2 Packchen Truffelol

« 2 Bio-Eier3

Was du zu Hause benétigst
 2TL Butter 7

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
+ 2 kleine Auflaufférmchen

« groBe Pfanne

- Kiichenreibe
- Sieb

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

Kochtipp
Wer keine kleinen Auflaufférmchen hat,

kann auch ofenfeste Tassen verwenden.

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 785kcal, Fett 55.3g,
Kohlenhydrate 52.2g, Eiweil3 17.4g

1. Kartoffeln vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln ggf. schélen, mit
einer Kichenreibe oder Kiichenmaschine
grob reiben und in einem Sieb griindlich mit
kaltem Wasser abspulen, um moglichst viel
Starke zu entfernen. AnschlieBend in einem
sauberen Kichentuch méglichst gut trocken
wringen. Die Zwiebel schalen und fein
wirfeln.

4. Eier backen

Die Créme fraiche mit ca. 1/3 der
Lauchzwiebeln verrihren. 2 kleine
Auflaufférmchen mit 1/2TL Butter einfetten.
Jeweils 2EL Créme fraiche, einige Tropfen
Triiffel6l und 1 Ei in die Férmchen geben
und mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wirzen,
dann 8-10Min. im Ofen unterhalb des
Kartoffelblechs backen, bis das EiweiB fest,
aber das Eigelb noch flussig ist.

| |20 A T I

2. Rosti backen

Die Kartoffeln mit den Zwiebeln, 2EL
Olivenol, 1/2TL Salz und 1 Prise Pfeffer
vermengen und locker auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Auf der untersten Schiene im Ofen ca.
15Min. backen, bis die Rander leicht
brédunen. Dann das Blech auf eine der
oberen Schienen schieben und weitere 10-
15Min. backen, bis die Résti schén knusprig
ist.

5. Pilze braten

Die Pilze in einer groBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 5-
7Min. braten, dabei so wenig wie méglich
umrihren, damit die Pilze etwas knusprig
werden. Wenn die Flussigkeit verdampft ist,
den Knoblauch zugeben und ca. 1Min.
mitbraten, dann die restlichen
Lauchzwiebeln untermengen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Gemiise vorbereiten

Die Austernpilze in diinne Streifen zupfen.
Die Lauchzwiebeln in diinne Ringe
schneiden. Den Knoblauch schalen und fein
wdrfeln.

6. Anrichten und servieren

Die (Eufs cocotte nach Belieben mit mehr
Triiffeldl betraufeln, mit der Résti und den
Austernpilzen anrichten 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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