MARLEY SPOON

SﬁBka rtoffeI_Ta r-te mit Ricotta Als wir da§ letzte Ma.l bei unserer I'<o||egin Sarah einﬂgela.detn waren, hat sie ‘l.ms.diese
Tarte serviert und wir waren begeistert. Heute enthiillt sie ihr Rezept auch fiir dich und
pfiffiger kann Tarte kaum sein! Die geraspelte St3kartoffel wird auf den mit Ricotta

bestrichenen Blatterteig verteilt. Dazu gibt es selbstgemachtes Pesto aus Kirbiskernen.
@ 30-40min % 2 Personen

und Kurbiskernpesto



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Rucola

+ 1 Packung 5-Gewdirze-
Mischung

+ 1 Packung Blatterteig !

+ 1 Packung Ricotta 7

+ Frischer Basilikum & Petersilie

+ 1 italienischer Hartkase 7

+ 1 Packung Kurbiskerne

Was du zu Hause benétigst
- Essig

+ Olivendl

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backblech

« Backofen mit Umluftfunktion
« kleine Pfanne

- Kichenreibe

- mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

- Stabmixer

Vergiss nicht, das Gemuse 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 885kcal, Fett 65.4g,
Kohlenhydrate 51.6g, EiweiB3 21.3g

- “\ Prd | ,
1. StiBkartoffel vorbereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen. In
einen mittelgrofBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser zum Kochen fur die
SiiBkartoffeln bringen. Die SiiBkartoffel
schalen und mit der groben Seite der
Kichenreibe raspeln.
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4. Pesto zubereiten

Inzwischen die Krduter samt Stingel grob
hacken. Den Kése in grobe Wiirfel
schneiden. Die Krauter mit ca. 2-3EL
Olivendl und der Hélfte der Kiirbiskerne
mithilfe eines Stabmixers fein purieren. Die
Kasewiirfel dazugeben und kurz
weitermixen, bis der Kése kérnig geworden
ist, ggfs. etwas Wasser hinzuflgen.
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2. SuiBkartoffel blanchieren

Sobald das Wasser kocht, die StiBkartoffel
ca. 1-2Min. blanchieren und anschlieBend in
einem Sieb gut abtropfen lassen, ggfs. kurz
mit den Handen auswringen.

5. Kerne résten

Die restliche Kiirbiskerne in einer Pfanne
ohne Fett anbraten. Vorsicht! Sie
verbrennen schnell!

3. Tarte belegen

Den Blatterteig samt Backpapier auf ein
Backblech ausrollen und nach Geschmack
gleichmé&Big mit Ricotta bestreichen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die abgetropften
SiiBkartoffeln dariber verteilen. Nach
Geschmack mit dem Gewiirz wiirzen und

ca. 18-20Min. goldbraun backen.

6. Servieren

Fir den Salat eine Vinaigrette aus 1EL
Olivendl, 1EL Essig, Salz und Pfeffer mischen
und die Hélfte des Rucolas damit
anmachen. Die Pesto auf der warmen Tarte
verteilen und mit restlichem Rucola
bestreut servieren, den Salat dazu reichen.
Gerostete Kiirbiskerne nach Geschmack
Uber den Salat geben oder auf der Tarte
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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