MARLEY SPOON

Frisch, frohlich und bunt geht es zu, wenn sich unsere Kochin Martina in der Kiiche

Brle mit SesamkrUSte und Apfel austobt, auch die heutige Kreation lasst diesbeziiglich keine Wiinsche offen. Ein

auf buntem Salat mit Austernpilzen knackiger Salat mit gebackenem Lauch, feinen Austernpilzen und einer
unwiderstehlichen Vinaigrette ist die Basis fur die eigentlichen Stars des Abends: in

@ ca. 25min % 3-4 Personen Sesam gewendeter Brie, siBe Apfelscheiben und aromatische Walnisse. Délicieux!



Was du von uns bekommst

- 500g Austernpilze

+ 1 Stange Lauch

- 2 Apfel

« 2 Packchen italienische
Gewlirzmischung

+ 2 Packungen Brie 7

+ 3 Packchen gerosteter Sesam 1

- 2 Packchen Sumach

120g Frisée-Salatmix

« 50g Walnusskerne 15

Was du zu Hause benétigst
« 2TL Senf 10
« 2EL Butter 7

- Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
« groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3

- Alufolie

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

Allergene

Milch (7), Senf (10), Sesamsamen (11),
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 783kcal, Fett 67.2g,
Kohlenhydrate 21.0g, Eiweif3 23.69

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 250°C (230°C Umluft)
vorheizen. Die Pilze in 1-2cm breite Streifen
zupfen oder schneiden. Den Lauch léngs
halbieren und quer in ca. Tcm breite Streifen
schneiden. Die Apfel vierteln, entkernen
und in diinne Scheiben schneiden.

4. Kise schneiden

Die Bries jeweils in ca. 8 Spalten schneiden.

; W/ e 4 Tk A’
2. Pilze & Lauch backen

Die Pilze mit der Gewiirzmischung, 4EL
Olivendl und 1/2TL Salz auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech
vermengen. Den Lauch mit 1 kraftigen Prise
Salz auf ein zweites mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und mit etwas
Alufolie locker abdecken. Die Pilze im
oberen Teil und den Lauch im mittleren Teil
des Ofens ca. 10Min. backen, bis die Pilze
goldbraun sind.

%)

5. Bries verfeinern

Den Sesam mit dem Sumach vermengen
und die Schnittseiten der Bries leicht
hineindriicken, bis sie mit Sesam bedeckt
sind.

3. Apfel braten

In einer groBen Pfanne 2EL Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen. Sobald die Butter
zu schaumen beginnt, die Apfel zugeben
und auf jeder Seite ca. 2Min. braun braten.
AnschlieBend die Apfel aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

6. Vinaigrette zubereiten

2EL Lauch mit 2EL Olivendl, 3-4EL Essig, 5EL
Wasser, 2TL Senf, 1/2TL Salz und 1 kraftigen
Prise Pfeffer in einem hohen Gefa3 mit einem
Stabmixer glatt purieren. Den Salatmix mit
dem restlichen Lauch und der Vinaigrette
vermengen und auf Teller verteilen. Die
Pilze, die Apfel und den Brie darauf
anrichten und mit den Walniissen 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. eay #marleyspooning
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