MARLEY SPOON

RS SuBkartoffel-Pastinaken-Rosti mit Kase

dazu Rahmchampignons, Salat und Chutney

@ 40-50min % 3-4 Personen

Die leckeren Rosti aus StiBkartoffel, Pastinake und Kése werden nach dem Anbraten ganz
unkompliziert im Ofen gebacken. In der Zwischenzeit kannst du entspannt das Chutney
aus getrockneten Datteln, das cremige Rahmgemuse mit Champignons und Spinat sowie
den Salat mit Pinienkernen zubereiten. Ein vegetarisches Mahl vom Feinsten!



Was du von uns bekommst

+ 1 groBe SiBkartoffel

- 1 groBe Pastinake

+ 500g braune Champignons

- 2 rote Zwiebeln

» 1 Knoblauchzehe

- 200g Babyspinat

« 2 Stuckchen Hartkase 13

+ 15g Pinienkerne

« 1 Packchen Knoblauch-Krauter-
Gewdrzmischung

- 50g getrocknete Datteln

« 1 Packchen Chiliflocken

+ 1 Becher Créme fraiche 3

Was du zu Hause benétigst
« 1Ei’

+ 6EL Weizenmehl 2

+ Salz und Pfeffer

» Zucker

- Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ kleiner Topf

+ Sparschéler

+ Messbecher

« Kichenreibe

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 603kcal, Fett 32.0g,
Kohlenhydrate 58.6g, EiweiB3 17.2g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 210°C (190°C Umluft)
vorheizen. Die SiiBkartoffel und die
Pastinake schalen, mit einer Kiichenreibe
grob raspeln und in einem Kichentuch
moglichst gut auspressen. Die Pilze ggf.
sédubern und vierteln. Die Zwiebeln und den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Den
Spinat ggf. verlesen. Den Kése fein reiben.

4. Chutney zubereiten

Die Datteln fein hacken und mit der %2 der
Zwiebeln, dem Knoblauch und den
Chiliflocken nach Geschmack in einem
kleinen Topf mit 2TL Olivendl bei mittlerer
Hitze 2-3Min. glasig anbraten. Vorsicht, die
Chiliflocken sind sehr scharf. Mit 2TL Zucker
bestreuen, mit 2TL Essig und 200ml Wasser
abléschen und das Chutney ca. 10Min. sanft
einkochen lassen, dabei 6fter umrihren.

2. Rosti vorbereiten

Die Pinienkerne in einer groBen Pfanne
ohne Fett ca. 2Min. anrésten. Die
Gemiiseraspel mit dem Kase, 1 Ei, 5EL
Mehl, der Gewiirzmischung und je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer verkneten.
Die Réstimasse in 8 gleich groBBe
Portionen teilen und diese ggf.
portionsweise in der Pfanne mit 1EL Olivendl
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 3-4Min.
knusprig anbraten.

5. Rahmgemiise zubereiten

Die Pilze und die restlichen Zwiebeln in
der Pfanne mit 2TL Olivendl bei starker Hitze
ca. 3Min. scharf anbraten. Die Hitze
reduzieren und 1EL Mehl unterrihren, dann
mit 200-250ml Wasser abléschen. Die %2 des
Spinats und die Créme fraiche dazugeben
und rihren, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und bis zum Anrichten sanft
kécheln lassen.

3. Rosti backen

Die R&sti auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und 12-15Min. im Ofen
backen. Nach der Hélfte der Zeit wenden.
Tipp: Je nach GroBe des Backblechs ggf. ein
zweites Blech verwenden.

6. Salat zubereiten

Je 1EL Olivendl, Essig und Wasser mit je

1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker zu einem
Dressing verrihren und mit dem iibrigen
Spinat vermengen. Die Résti mit dem
Rahmgemiise und dem Spinatsalat
anrichten, mit den Pinienkernen garnieren
und mit dem Dattelchutney 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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