MARLEY SPOON

Ka rtoffel klaﬂe Ist denn schon Son_rjtag? Wir.tischen KartoffelkloBe auf, die wir mit e.iner Pilzrahm—Sauﬂce
und knusprigen Bréseln zu einem echten Festessen kochen. Noch einen Salat dazu, fir
mit Pilzrahm und Knusper-BréseIn die Vitamine und die Kleinen dirfen den Tisch decken. Guten Appetit!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

1 Zwiebel

- 1 Packung Romanasalat

+ 10g frischer Oregano

+ 400g braune Champignons

« 2 Packungen Thuiringer
Kartoffelknodelteig 3

+ 50g Panko Paniermehl 1

+ 250ml Sahne 2

1. KléBe vorbereiten

1,5 Packungen Knédelteig mit Salz und

Was du zu Hause benétigst Pfeffer wiirzen und zu Golfball groBBen

: Es.sig ) Béllchen formen. Wer groBen Hunger hat,
) g)l:venol verwendet beide Packungen Knddelteig.
- Salz

- Schwarzer Pfeffer
- Weizenmehl 1

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne
« groBer Kochtopf

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.
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Kochtipp 4. Brosel zubereiten

Sollten Knédel Ubrig bleiben, ergeben
diese, in Scheiben geschnitten und im
Butterschmalz gebraten, eine super
Mabhlzeit fur den nachsten Tag.

Pfanne mit 2EL Ol auf mittlere Stufe erhitzen.
Panko darin unter standigem Wenden
goldbraun résten. Oregano unterheben,
salzen und aus der Pfanne nehmen. Pfanne
fur den nachsten Schritt auswischen.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sulphite (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 735kcal, Fett 30.1g,
Kohlenhydrate 100.0g, EiweiB 16.0g

2. KléBe garen

Im Topf ausreichend gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen. KI&Be hineingeben und die
Temperatur auf niedrige Stufe reduzieren,
sodass das Wasser nur leicht siedet. KI&Be
ca. 15Min. garen bis sie aufsteigen. Bis zum
Anrichten im Wasser ziehen lassen.

5. Pilze zubereiten

Pfanne mit 2EL Ol erneut auf mittlere Stufe
erhitzen. Zwiebeln und Pilze ca. 3-5Min.
goldbraun anbraten. Mit 1EL Mehl
bestduben, 1Min. mitbraten. Sahne
zugieBen und einkochen lassen bis die
Sauce leicht eingedickt ist.

3. Gemiise vorbereiten

Inzwischen Pilze mit Kiichenkrepp oder einer
Pilzbirste von evtl. Dreck befreien, dann
vierteln. Oreganoblatter von den Stengeln
streifen und fein hacken. Die Zwiebel
schélen und in feine Wrfel schneiden. Salat
in mundgerechte Stlicke schneiden.
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6. Salat mischen

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Geschnittenen Salat mit 2EL Olivendl, 1TEL
Essig, Salz und Pfeffer anmachen. Knédel mit
Sauce anrichten, Salat dazu 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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