MARLEY SPOON

Wij rzige Pilzpfan he Ein Kartoffel- oder GemUseplree, serviert mit leckeren Toppings, ist immer wieder eine
kostliche Angelegenheit. Fir unser Herbstspecial haben wir uns diesmal fur wiirzige
auf Pastinakenp(jree mit Cheddar und Za'atar Pastinake als Hauptzutat entschieden, denn die schmeckt mit Za'atar verfeinert einfach

unglaublich lecker. Als Garnitur gibt es gemischte Pilze frisch aus der Pfanne, die mit
@ 30-40min % 3-4 Personen Sojasauce gekéchelt werden und so einen tollen herzhaften Geschmack entwickeln.



Was du von uns bekommst

+ 3 Pastinaken

+ 800g Austernpilze & braune
Champignons

+ 3 Knoblauchzehen

+ 50ml Tamari-Sojasauce 3

+ 20g Dill

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 150g geriebener Cheddar'

« 2 Packchen Za'atar-
Gewdirzmischung 2

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Butter !
+ 100ml Milch 1

- Salz und Pfeffer
- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« groBe Pfanne

+ Stabmixer

+ Sparschéler

« Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Milch (1), Sesamsamen (2), Sojabohnen
(3). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 495kcal, Fett 27.89g,
Kohlenhydrate 36.5g, EiweiB 23.3g

1. Pastinaken kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pastinaken zum
Kochen bringen. Die Pastinaken schélen
und in ca. 3cm grof3e Stlicke schneiden. In
das kochende Wasser geben und abgedeckt
bei niedriger Hitze in 10-15Min. gar kécheln.

4. Pilze verfeinern

Den Knoblauch schélen, fein wiirfeln und
mit der Sojasauce in die Pfanne geben. 2TL
Essig unterriihren und die Pilze 2-3Min.
weitergaren.

2. Pilze vorbereiten

Die Champignons ggf. sdubern und je nach
GroéBe halbieren oder vierteln, die

Austernpilze ganz lassen. Tipp: Pilze am

besten mit etwas Kiichenkrepp sdubern,
nicht mit Wasser abspulen.

5. Gemiise schneiden

Inzwischen den Dill und die Lauchzwiebeln
grob schneiden.

3. Pilze anbraten

Die Pilze in einer groBen Pfanne mit 2EL
Butter bei mittlerer bis starker Hitze 3-5Min.
anbraten, bis sie appetitlich gebrdunt sind.
Tipp: Ggf. 2 groBe Pfannen verwenden.

6. Pastinaken piirieren

Die Pastinaken in ein Sieb abgieBen und mit
dem Kéase, 100ml Milch und 2EL Butter
zuriick in den Topf geben. Mit einem
Stabmixer cremig purieren, dann mit der

2 der Gewiirzmischung oder mehr nach
Geschmack sowie Pfeffer verfeinern. Das
Piiree auf Teller verteilen, mit den
Lauchzwiebeln bestreuen und die Pilze
darauf anrichten. Mit dem Dill 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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