MARLEY SPOON

Pinienkerne sind echt kleine Wunderkerne: sie kommen ausschlief3lich von wild

Portobellos mit Mandelkruste < e Wunderk | | |
wachsenden Pinien und missen in mihsamer und zeitaufwendiger Handarbeit geerntet

werden. Aber das lohnt sich, denn das harzige Aroma und die cremig-weiche Konsistenz
peppen jedes Gericht auf. So auch diese gefillten Portobello-Pilze mit einem leichten,

@ 30-40min % 2 Personen aber séttigenden Karottensalat.

dazu Karotten-Salat und Pinienkerne



Was du von uns bekommst
+ Frische Petersilie & Thymian
+ 2 Karotten
+ 1 Packung Portobello-Pilze
+ 1 Packung gemischter Salat
+ 1 Packung getrocknete

Tomaten 12
1 Zwiebel
+ 1 Packung weie Champignons
1 Packung Mandeln 15
+ 1 Packung Semmelbrosel !
- 1 Packung Pinienkerne

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Backblech

- Backofen

« Backpapier

« kleine Pfanne

« mittelgroBe Pfanne
+ Sparschéler

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

Allergene

Gluten (1), Schwefeldioxid und Sulphite
(12), Nisse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 470kcal, Fett 31.69,
Kohlenhydrate 31.9g, EiweiB 11.1g

1. Fiillung vorbereiten

Den Backofen auf 180°C Umluft oder 200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Portobellos
mit etwas Kiichenkrepp oder einer Birste
von evtl. Schmutz befreien, den Strunk
entfernen und grob hacken. Die Zwiebel
schalen und fein wirfeln. Die Tomaten
ebenfalls fein wiirfeln. Die Thymianblatter
vom Sténgel streifen, die Petersilie samt
Stangel fein hacken.

4. Gemiise schneiden

Inzwischen die Champignons mit etwas
Kichenkrepp oder einer Biirste von evtl.
Schmutz befreien und in feine Scheiben
schneiden. Die Karotten schélen und mit
einem Sparschéler langs feine, diinne
Streifen abschalen.

2. Fiillung anbraten

Die Pilzstangel mit Zwiebeln in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl ca. 5-
6Min. scharf anbraten. Die Hitze
runterdrehen, die gehackten Tomaten und
Thymian hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Inzwischen die Mandeln grob
hacken und mit der Halfte der
Semmelbrosel, 1-2EL Olivenol, Salz, Pfeffer
und der Hélfte der gehackten Petersilie
mischen.

5. Pinienkerne résten

Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne auf
mittlerer Hitze ohne Ol goldbraun anrésten,
bis sie leicht anfangen zu duften. Vorsicht!
Die Pinienkerne kénnen schnell anbrennen!

3. Pilze fiillen

Die Portobello-Pilze mit dem Deckel nach
unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und erst gleichmaBig mit
der Pilz-Tomaten-Mischung fillen, dann mit
dem Mandelmix bestreuen und fir ca. 8-
15min. im Ofen goldbraun backen. Tipp:
Die restlichen Semmelbrésel fir ein
anderes Gericht aufheben.

6. Salat mischen

Aus 1-2EL Olivendl, 1-2EL Essig, 1 Prise
Zucker, Salz und Pfeffer eine leichte
Vinaigrette mischen. Die Champignons mit
den Karottenschleifen und dem Salat sowie
Vinaigrette mischen. Salat garniert mit
Pinienkernen, restlicher Petersilie und
gerosteten Portobello-Pilzen 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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