MARLEY SPOON

Mozza re"a_Nekta rinen_salat Nektarinen mit Mozzarella? Was ungewohnt klingt, ist besonders in sommerlichen Salaten

eine geschatzte und vor allem sehr harmonische Kombination. Das machen wir uns

mit StBkartoffel und Sonnenblumenkernen zunutze und servieren knackigen Rucola getoppt mit cremigem Mozzarella und
fruchtigen gegrillten Nektarinen. Durch gebratene St3kartoffeln macht unser Salat richtig
@ ca. 25min \\é{ 2 Personen schon satt und besonders aromatisch wird er mit Basilikum und einem siB-pikantem

Dressing.



Was du von uns bekommst

+ 25g Sonnenblumenkerne

+ 1 Packchen gemahlener
Kreuzkimmel

1 SuBkartoffel

» 2 Nektarinen

- 2509 Kirschtomaten

+ 2 Packchen Sriracha-Sauce

+ 10g Basilikum

+ 1 Mozzarella 7

+ 50g Rucola

Was du zu Hause benétigst
- 1EL Honig

- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
« mittelgroBe Pfanne mit Deckel
« Grillpfanne

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 653kcal, Fett 42.9g,
Kohlenhydrate 47.1g, EiweiB 18.9g

1. Kerne anrosten

Die Sonnenblumenkerne in einer
mittelgroBen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer Hitze 1-2Min. goldbraun
anrosten. Vorsicht, sie konnen schnell zu
dunkel werden. Die 1/2 des Kreuzkiimmels
mit 1TL Olivendl hinzufigen und unter
Rihren ca. 30Sek. mitbraten. Zum Abkihlen
aus der Pfanne nehmen, mit 1 Prise Salz
wilrzen und beiseitestellen.

4. Dressing anriihren

Die Sriracha-Sauce mit 1EL Olivendl, 1EL
Essig, 1EL Honig und 1-2EL Wasser
verrlihren. Das Dressing mit Salz und ggf.
mehr Honig abschmecken. Die
Basilikumblatter von den Stangeln zupfen.

2. Zutaten schneiden

Die SuBkartoffel samt Schale in ca. 1,5cm
groBe Wiirfel schneiden. Die Nektarinen
rundherum einschneiden und die Halften
auseinander drehen. Das Fruchtfleisch in
ca. 2cm breite Spalten schneiden, den Stein
entfernen. Die Kirschtomaten halbieren.

5. Nektarinen braten

Eine Grillpfanne oder eine normale Pfanne
bei starker Hitze erwdrmen. Die Nektarinen
mit 2TL Olivendl vermengen, auf der
Schnittseite in die Pfanne geben und 2-
3Min. braten, bis Réstspuren zu sehen sind.
Die Nektarinen wenden und 1-2Min. auf der
anderen Schnittseite braten.

-

3. Kartoffeln garen

Die SiiBkartoffeln in der Pfanne mit 1EL
Olivendl und 1/2TL Salz bei mittlerer Hitze
ca. 5Min. ohne Rihren anbraten, bis sie
leicht gebrdunt sind. 1EL Wasser in die
Pfanne geben und die SiiBkartoffeln
abgedeckt in 7-9Min. weich garen, dabei
gelegentlich umrihren.

6. Salat vermengen

Den Mozzarella in mundgerechte Stlicke
zupfen. Die SiiBkartoffeln und die Tomaten
mit dem Dressing vermengen, dann den
Rucola unterheben. Den Salat auf Teller
verteilen und die Nektarinen sowie den
Mozzarella darauf verteilen. Mit den
Sonnenblumenkernen und dem Basilikum
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



	Mozzarella-Nektarinen-Salat
	mit Süßkartoffel und Sonnenblumenkernen
	Was du von uns bekommst
	1. Kerne anrösten
	2. Zutaten schneiden
	3. Kartoffeln garen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene

	4. Dressing anrühren
	5. Nektarinen braten
	6. Salat vermengen
	Nährwertangaben pro Portion




