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RI ndswu rst m It Rosen kohl ngch ein Schmaus erwartetiun.s heute! Ple wiirzige Rindswurst darf 5|ch"|n einer deftigen
Zwiebelsauce aalen, bevor sie sich auf einem fluffigen Bettchen aus getriffeltem

und getriffeltem Kartoffel-Pastinaken-Plree Pastinaken-und Kartoffelpiiree prasentiert. Mit gerdstetem Rosenkohl und Haselniissen

wird sie zum Festmahl!

@ 40-50min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 Pastinake

+ 1 Packung mehligkochende
Kartoffeln

+ 400g Rosenkohl

+ 50g blanchierte Haselnusskerne

1%

- 2 rote Zwiebeln
« 2 Rindswdrste
- 1 Packchen Triffelsl

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Weizenmehl !

« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Olivenadl

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« 2 mittelgroBe Pfannen

- Sparschéler

« Kartoffelstampfer

+ Messbecher

- Sieb

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

Kochtipp
Wer mag, kann das Piree mit etwas
Milch verfeinern.

Allergene
Gluten (1), Nisse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1034kcal, Fett 53.6g,
Kohlenhydrate 71.3g, Eiwei3 39.9g

1. Gemiise kochen

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Die Pastinake und die Kartoffeln
schélen, grob wiirfeln und in einem
mittelgroBen Topf mit Wasser bedecken.
1TL Salz zugeben, abgedeckt zum Kochen
bringen und bei mittlerer Hitze in 12-13Min.
gar kécheln lassen. In ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen, anschlieBend in den Topf
zurlickgeben und abgedeckt warm halten.

4. Sauce zubereiten

In einer mittelgroBen Pfanne 1EL Olivendl
stark erhitzen, darin die Zwiebeln mit

1TL Zucker und %2TL Salz 5-6Min. anbrdunen.
1TL Mehl unterrihren, mit 250m| Wasser
abléschen und die Sauce bei mittlerer Hitze
3-4Min. einkdcheln lassen. Tipp: Fir noch
mehr Geschmack 100ml Rotwein und 150ml
Wasser verwenden.

2. Rosenkohl backen

Den Rosenkohl halbieren, auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit

1EL Olivendl und je 1 kraftigen Prise Salz und
Pfeffer vermengen und im Ofen 10-12Min.
backen. Die Haselniisse untermengen und
den Rosenkohl mit den Niissen weitere

5Min. résten.

5. Wiirste braten

Die Wiirste in einer zweiten Pfanne mit

1EL Olivendl bei starker Hitze auf jeder Seite
ca. 1Min. knusprig anbraten. Die Hitze
reduzieren und die Wiirste weitere 4-5Min.
auf jeder Seite braten, bis sie gar sind.

3. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Streifen schneiden.
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6. Piiree stampfen

Die Pastinaken und die Kartoffeln mit dem
Triiffel6l zu einem cremigen Pliree
stampfen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Rosenkohl-Nuss-
Mischung nach Geschmack mit Salz wirzen.
Die Wiirste mit dem Rosenkohl, dem
Kartoffel-Pastinaken-Piiree und der Sauce
anrichten 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. eay #marleyspooning
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