MARLEY SPOON

HeIBer FenCheI'CrumbIe Crumble heiBt im Englischen “Kriimel” und ist vor allem als SiiBspeise bekannt, peppt

aber auch herzhafte Gerichte super auf! Unsere Kéchin Hannah hat dir hier eine Variation
mit Tomaten und Salat mit frisch gekochtem Fenchel und saftigen Kirschtomaten kreiert, das dich begeistern

wird. Einfach zu kochen und ideal zum teilen!
@ 40-50min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- zarte Haferflocken '

- Misopaste, hell .6

» Knoblauchzehe

« Kirschtomaten

+ Krautermix: Thymian &
Petersilie

- Hafersahne

- gehackte Mandeln

- Gemusebrihwirfel ¢

- Fenchelknolle

- gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
- Essig

+ Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- Auflaufform

- Backofen mit Ober-/Unterhitze

- Kochtopf
- Messbecher
- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6), Sellerie (9).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 525kcal, Fett 30.7g,
Kohlenhydrate 41.2g, Eiwei3 15.5g

1. Fenchel schneiden

Den Ofen auf 200°C Umluft oder 220°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem groBen
Topf 1L gesalzenes Wasser fur den Fenchel
aufsetzen. Die Wurzeln und den Strunk des
Fenchels entfernen und in feine Streifen
schneiden. Sobald das Wasser kocht, den
Fenchel fir ca. 12-15Min. kochen lassen und
dann abgieBen.

4. Auflaufform fiillen

Den gekochten Fenchel mit den
Kirschtomaten und Knoblauch mischen
und gleichméBig in die Auflaufform
verteilen. Mit der Miso-Creme und den
Haferflocken-Mix bedecken und fir ca. 20-
25Min. im Ofen backen, bis der Crumble
knusprig gerdstet sind.
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2. Crumble vorbereiten

Inzwischen die Kirschtomaten halbieren.
Die Nadeln des Thymians abstreifen. Den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die
Haferflocken mit 2EL Olivendl, Mandeln
und Salz zu einer klebrigen Masse
vermischen. Wenn die Masse zu trocken ist,
etwas Ol oder Wasser hinzufiigen.

5. Dressing mischen

Inzwischen die Blatter der Petersilie fein
hacken. 1-2EL Essig mit 1EL Olivendl, Salz
und Pfeffer zu einem Dressing mischen.

3. Miso-Creme mischen

Ca. 100ml Fenchelwasser abschépfen,
Briihwiirfel darin auflésen und Brithe mit
der Misopaste, der Hafersahne und dem
Thymian mischen.

6. Salat mischen

Die gehackte Petersilie mit dem Salat und
dem Dressing mischen und gemeinsam mit
dem Crumbleauflauf anrichten.

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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