MARLEY SPOON

Feine PiIZtaSChen Di(?se strudelartigen Blétterteigtasch?n waren in unserer Testktk?he e.in richtiggr Hit.
Kein Wunder, denn unter dem knusprigen Blatterteig versteckt sich eine cremige
mit Petersiliensauce und Karotten Fiullung aus Pilzen und K&se. Dazu gibt es einen frischen Salat mit Petersilie und feine,

in Butter gegarte Karotten. Wer kénnte da schon widerstehen?

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- Blatterteig !

- Hartkase 37

- saure Sahne 7

« Zwiebeln

- frische Petersilie

. ,Laune gut, alles gut”-
Gewlrzmischung

« gemischter Salat

- Gemusebrihwirfel ¢

+ Lauchzwiebeln

- weille Champignons

» Butter

Was du zu Hause benétigst
- Essig

« Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Backblech

- Messbecher

- Pfanne

+ Kochtopf mit Deckel
- Sparschéaler

Vergiss nicht, dein Gemiuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
BlattgemUse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie
(9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 865.0kcal, Fett 58.5g, Eiweil3
19.8g, Kohlenhydrate 59.2g

1. Pilze schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze aufheizen). Die Pilze mit
etwas Kichenkrepp oder einer Birste
putzen und sechsteln. Die Zwiebeln
schalen und in feine Wirfel schneiden. Die
Petersilienbldtter von den Stangeln
zupfen und grob hacken.

4. Strudel fiillen

Die Blatterteige mit dem Papier ausrollen
und langs halbieren. Jeweils die 1/4 der
Fullung mittig auf eine Hélfte eines
Teigteils geben, die andere Halfte
dartberlegen. Die Enden umklappen und
mit einer Gabel festdriicken. Die
Pilztaschen mit dem Papier auf einem
Blech in ca. 15-20Min. goldbraun backen.
Ca. 5Min. vor Backende den Kése
darlberstreuen.

2. Fiillung vorbereiten

Die Zwiebeln und die Pilze in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1TL Pflanzendl ca.
2-3Min. scharf anbraten. Mit 1 Becher
saure Sahne abléschen und mit 1EL

Gewiirzmischung, Salz und Pfeffer wiirzen.

Gut umriihren und ca. TMin. einkécheln
lassen, dann die 1/2 der Petersilie
unterrihren. Die Pilzfiillung vom Herd
nehmen und kurz abkihlen lassen.

5. Karotten diinsten

Inzwischen in einem mittelgro3en Topf die
Butter schmelzen. Die Karotten mit 1TL
Zucker dazugeben und ca. 1-2Min.
karamellisieren lassen. Mit 200m| Wasser
abléschen und 1/2 Gemiisebriihwiirfel
darin auflésen. Die Karotten mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abgedeckt in ca. 6-
8Min. bissfest diinsten.

3. Karotten schneiden

Die Karotten schalen, die Enden
abschneiden und die Karotten schrag in
dinne Scheiben schneiden. Die
Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Den Kése reiben.

6. Dip mischen

Die restliche Petersilie mit den
Lauchzwiebeln und derrestlichen
sauren Sahne vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 1-2EL OI, 1-2EL Essig,
1EL Wasser sowie Salz und Pfeffer zu einem
Dressing verrihren und den Salat kurz vor
dem Servieren damit vermengen. Die
Pilztaschen mit dem Salat, den Karotten
und dem Petersiliendip servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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