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ZUCChInI-SChWGInehaCk-AUfIan Heutf—:‘ in deiner Box: FII’\ rafflmerter Auﬂ.auf, der ?el .KIdS und. Erwachsenen zu einem
wohligen Mampfen fiihren wird! Du schichtest namlich cremiges Kartoffelpliree mit einer
dicken Tomaten-Fleischsauce und Zucchinigemise. Darauf kommen dann noch
knusprige Krauter-Brésel mit geriebenem Kése und dann geht das ab in den Ofen.

mit Knusper-Krauterkruste und Kase

@ 40-50min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

2 rote Zwiebeln

« Frischer Basilikum & Petersilie

+ 1Tkg mehligkochende Kartoffeln
+ 2 Rinderbrihwirfel

« 2 Packungen Tomatenmark

+ 3 Zucchini

+ 1 Packung Panko-Paniermehl
» 2 Knoblauchzehem

+ 1 Packung Schweinehackfleisch
« 4 italienische Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Auflaufform

- Backofen

- groBe Pfanne

« groBer Kochtopf
+ Kiichenreibe

« Messbecher

- Sieb

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&ihrwertangaben pro Portion
Energie 735kcal, Fett 37.5g,
Kohlenhydrate 56.6g, Eiweif3 38.1g

1. Kartoffeln kochen

Den Umluftofen auf 200°C vorheizen. In
einem mittelgroBBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln
aufsetzen. Wer mag, kann die Kartoffeln
schélen, dann halbieren und sobald das
Wasser kocht, ca. 20-25Min. darin gar
kochen.

4. Zucchini schneiden

Inzwischen die Enden der Zucchini trimmen
und die Zucchini in diinne Scheiben
schneiden. Den Kése fein reiben. Die
Kréuter samt Sténgel fein hacken.

2. Zwiebeln schneiden

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und
Knoblauch schilen und in feine Wirfel
schneiden.

5. Auflauf vorbereiten

Sobald die Kartoffeln gar sind, abgieBen,
kurz ausdampfen lassen und mit 1-2EL
Olivendl stampfen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Kartoffelstampf flach in
eine Auflaufform verstreichen, die
Fleischsauce darlber verteilen und die
Zucchini wie Fischschuppen darauf
verteilen.

3. Sauce ansetzen

Das Hackfleisch mit den Zwiebeln in einer
groBBen Pfanne in 1-2EL Olivendl ca. 2-3Min.
scharf anbraten, dann Knoblauch und
Tomatenmark unterrihren. Nun mit 300-
350ml Wasser abloschen und Briihwiirfel
reinbréseln. Alles ca. 5-7Min. auf mittlerer
Hitze kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tipp: Mit 1-2EL
Balsamicoessig abschmecken.

6. Auflauf fertigstellen

Die gehackten Krauter mit Panko und Kase
vermengen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und zum Schluss Gber den
Zucchini verteilen. Den Auflauf im Ofen ca.
15-20Min. fertig backen.

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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