MARLEY SPOON

SpeciaI: GrﬁnkohI_Panzane"a Wir haben dieses Gericht Panzanella genannt - in Anlehnung an den italienischen

Brotsalat -, aber eigentlich ist es eine ganz besonders luxuridse Version davon. Das liegt
mit Ziegenkésecreme und Triffeldl an den tollen Zutaten: Naturlich sind die typischen knusprigen Brotwiirfel mit von der

Partie, auBerdem gerdsteter Griinkohl, bunte Thymiankarotten und fruchtiger Apfel.
@ ca. 50min % 3-4 Personen Garniert wird mit einer herrlich aromatischen Ziegenkasecreme und feinstem Triffeldl.



Was du von uns bekommst

+ 2 Karotten

+ 2 lila Karotten

+ 10g Thymian

« 2 unbehandelte Zitronen

« 2 Packungen Ziegenfrischkase 7
« 2 Schalotten

« 2 Bund Griinkohl

« 4 rustikale Mehrkornbrotchen 1
- 2 griine Apfel

« 2 Packchen Truffelol

Was du zu Hause benétigst
« 2TL Honig

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
+ Kichenreibe

« Zitruspresse

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

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 964kcal, Fett 57.1g,
Kohlenhydrate 81.6g, Eiwei3 29.7g

1. Karotten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Karotten ggf. schilen und
l&dngs vierteln. Die Thymianbléttchen von
den Sténgeln streifen. Die Karotten auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit dem Thymian, 2EL Olivendl,
15TL Salz und 1 kréftigen Prise Pfeffer
einreiben.
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4. Zutaten vorbereiten

Die Schalotten schilen und vierteln. Den
Griinkohl in mundgerechte Stlcke zupfen.
Die Brétchen in ca. 2cm groBBe Wiirfel
schneiden.

2. Karotten backen

Die Karotten im vorgeheizten Ofen in 20-
25Min. goldbraun backen, dabei zur Halfte
der Zeit einmal wenden.

5. Zutaten mitbacken

Die Schalotten, den Griinkohl und die
Brotchenwiirfel auf einem weiteren mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 2EL
Olivendl und %2TL Salz vermengen und fir
die letzten 10-15Min. Garzeit der Karotten
im Ofen mitbacken, bis die Brotchenwiirfel
goldbraun und knusprig sind.
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3. K&se verfeinern

Die Zitronenschalen fein abreiben, dann 1
Zitrone halbieren und auspressen. Den
Ziegenfrischkédse mit 2-3EL Zitronensaft,
Zitronenabrieb nach Geschmack, 2TL Honig
sowie je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
verfeinern.
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6. Apfel schneiden

Die Apfel vierteln, entkernen und in ca. 1Tcm
groBe Wirfel schneiden. Die librige Zitrone
in 4 Spalten schneiden. Das gerdstete
Gemiise und die Croltons auf Teller
verteilen und mit den Apfelstiickchen
bestreuen. Mit dem Ziegenkése garnieren,
dann mit dem Triffeldl betraufeln und
servieren. Die Zitronenspalten dazu reichen.

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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