MARLEY SPOON

orientaliSChe Rastka rtoffeln SuBkartoffeln, Kartoffeln und Karotten backen im Ofen, wahrend du das cremige

Tahinidressing zubereitest. Es verfeinert den Spinatsalat als auch das gerostete Gemuse
mit Tahinid ressing und Pinienkernen und schmeckt durch gebackenen Knoblauch besonders fein. Granatapfelmelasse,

frischer Zitronenabrieb und geréstete Pinienkerne setzen késtliche Akzente.

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« 3 StiBkartoffeln

« 1kg festkochende Kartoffeln

+ 3 Karotten

+ 2 Knoblauchzehen

« 2 Packchen gemahlener
Kreuzkimmel

- 3 rote Zwiebeln

- 100g Babyspinat

+ 50g Tahini 1

« 1 unbehandelte Zitrone

- 30g Pinienkerne

+ 1 Packchen Granatapfelmelasse

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer
- Olivenaol

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Klichenreibe

« Zitruspresse

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

Allergene
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 660kcal, Fett 25.7g,
Kohlenhydrate 85.9g, Eiwei3 14.4g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die SiiBkartoffeln und die
Kartoffeln samt Schale in 2-3cm breite
Spalten schneiden. Die Karotten ggf.
schalen, langs halbieren und in 3-4cm lange
Scheiben schneiden. Das Gemiise auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben.

4. Zwiebeln mitbacken

Die Zwiebeln mit 1EL Olivendl vermengen,
zu den Kartoffeln auf das Backblech geben
und 8-10Min. mitbacken, bis sie an den
Enden goldbraun sind. Ggf. ein zweites
Blech verwenden.

2. Gemiise rosten

Die ungeschélten Knoblauchzehen
ebenfalls auf das Backblech geben. Das
Gemiise mit dem Kreuzkiimmel, 2EL
Olivendl sowie je 1/2TL Salz und Pfeffer
vermengen und im Ofen 15-20Min. rosten,
bis die Kartoffeln an den Randern knusprig
braun sind. Den Knoblauch nach ca. 5Min.
vom Blech nehmen und abkihlen lassen.
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5. Dressing zubereiten

Den gebackenen Knoblauch schélen und
mit dem Tahini, 4-5EL Wasser und 1 Prise
Salz in einem hohen GefaB mit einem
Stabmixer zu einem leicht dickflUssigen
Dressing purieren, dabei ggf. [6ffelweise
Wasser zugeben. Die Zitronenschale
abreiben, dann die Zitrone halbieren und
auspressen. Das Dressing mit Zitronensaft
und Salz abschmecken.
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3. Zwiebeln vorbereiten

Inzwischen die Zwiebeln schilen, vierteln
und die einzelnen Schichten trennen. Den

Spinat ggf. verlesen.

6. Pinienkerne résten

In den letzten 2-3Min. der Backzeit die
Pinienkerne zum Anrésten auf das
Backblech geben. Den Spinat mit der 1/2
des Dressings vermengen. Das
Ofengemiise mit dem Spinat auf Teller
verteilen und mit dem restlichen Dressing
sowie der Granatapfelmelasse nach
Geschmack betraufeln. Mit der
Zitronenschale 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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