MARLEY SPOON

Veganes Gulasch auf Gemiisepommes

mit Knoblauch, Thymian und Petersilien-Mayo

@ ca. 45min % 3-4 Personen

Ehrlich gesagt sind wir schon stolz darauf, dir ein so kdstliches veganes Gulasch bieten zu
kénnen, dass selbst die Fleischesser in unserer Testkiiche einen Nachschlag forderten.
Das vegane Rindergulasch wird ndmlich ganz klassisch mit wiirzigem Sellerie und
Karotten in einer vollmundigen Sauce gekocht und kommt mit knusprigem, nach
Knoblauch und Thymian duftendem Gemduse und frischer Petersilien-Mayo auf deinen
Teller. Wie fein!



Was du von uns bekommst

+ 1kg mehligkochende Kartoffeln

+ 2 Pastinaken

- 10g Petersilie & Thymian

+ 3 Knoblauchzehen

+ 2 Karotten

- 2 Stangensellerie ?

« 2 Packungen veganes
Rindergulasch 1.6

« 2 Packchen vegane Mayonnaise
10,12

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
. groBer Topf

+ Messbecher

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

Kochtipp

Bei Verwendung von 2 Backblechen, die
Position der Bleche zur Halfte der
Backzeit tauschen.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Sellerie (9),
Senf (10), Schwefeldioxid und Sulphite
(12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 704kcal, Fett 34.4g,
Kohlenhydrate 66.0g, Eiweif3 28.6g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in ca.
1em dicke, pommesartige Stifte schneiden.
Die Pastinaken ggf. schélen und ebenfalls in
ca. Tcm dicke Gemiisepommes schneiden.
Den Thymian von den Stangeln streifen und
fein schneiden.

4. Gemiuse anbraten

Das Gemiise in einem groBen Topf mit 1EL
Pflanzendl bei starker Hitze ca. 6Min.
anbraten, bis es appetitlich gebraunt ist.

2. Gemiisepommes backen

Die Kartoffeln und Pastinaken auf einem
oder zwei mit Backpapier ausgelegten
Backblech(en) mit dem Thymian, 1EL
Pflanzendl sowie je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Im Ofen 20-30Min.
rosten, bis das Gemiise goldbraun und gar
ist. Den Knoblauch schélen und sehr fein
wurfeln, dann zur Halfte der Backzeit mit
dem Gemiise vermengen und mitbacken.

5. Gulasch kochen

Das vegane Rindergulasch samt
Fliissigkeit mit 250m| Wasser in den Topf
geben und bei mittlerer bis niedriger Hitze
ca. 10Min. kocheln lassen, bis die Sauce heil3
und sadmig ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Gemiise schneiden

Die Karotten ggf. schélen, langs halbieren
und quer in diinne Scheiben schneiden. Den
Sellerie jeweils léngs halbieren und in kleine
Wirfel schneiden.

6. Mayonnaise verfeinern

Die Petersilie samt Stingeln fein schneiden
und mit der Mayonnaise verrihren. Ggf.
|6ffelweise Wasser hinzufligen, bis eine
saucenartige Konsistenz erreicht ist. Die
Gemiisepommes auf Teller verteilen und
das Gulasch darauf anrichten. Mit der
Petersilien-Mayo betrdufeln 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. @& v #marleyspooning
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