MARLEY SPOON

SﬁBka rtoffelrasti mit Kra uterjoghurt Résti sind ein Klassiker der deutschschweizer Kiiche. Wir bereiten sie heute aus

geraspelten StuBkartoffeln zu, was fir eine tolle Farbe und einen feinen Geschmack sorgt.
und zitronigem Fenchelsalat Dazu gibt es einen frischen Joghurtdip mit Schnittlauch und einen knackigen

Fenchelsalat mit Petersilie und Zitrone.
@ 40-50min y 2 Personen



Was du von uns bekommst

« 1 groBe SuBkartoffel

+ 1 Lauchzwiebel

- 2 Bio-Ejer3

+ 1 Packchen gemahlener
Kreuzkiimmel

+ 1 Péckchen italienische
Gewlirzmischung

+ 20g Schnittlauch & Petersilie

+ 1 Becher Joghurt?

« 1 unbehandelte Zitrone

« 1 Fenchelknolle

Was du zu Hause benétigst
+ 100g Weizenmehl

- Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- groBe, beschichtete Pfanne
- Kiichenwaage

- Sparschéler

« Kichenreibe

« Zitruspresse

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 715kcal, Fett 32.5g,
Kohlenhydrate 82.2g, Eiweil3 19.4g

1. SuBkartoffel reiben

Die SiiBkartoffel schilen und mit einer
Kichenreibe grob raspeln. Den weiBen Teil

der Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden.

Den griinen Teil beiseitelegen.

4. Krauter schneiden

Zwischendurch den griinen Teil der
Lauchzwiebel ebenfalls in sehr feine Ringe
schneiden. Die Petersilie samt Stingeln
fein hacken. Den Schnittlauch in feine
Réllchen schneiden.

2. Rostimasse zubereiten

Die SiiBkartoffeln mit den Eiern, 100g Mehl

und den Lauchzwiebeln vermengen und
nach Geschmack mit dem Kreuzkiimmel,

der Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer

wirzen.

5. Joghurt wiirzen

Den Joghurt mit den Lauchzwiebeln und
dem Schnittlauch verriihren und den Dip
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Rosti ausbacken

2EL Pflanzendl in einer grofBen,
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen. Fir jede Résti ca. 1EL Teig zu
einer Kugel formen und in der Pfanne ca.
1cm flach driicken. Von jeder Seite 3-4Min.
ausbacken, bis die Résti gar und goldbraun
sind. So fortfahren, bis die Réstimasse
verbraucht ist. Tipp: Bei Bedarf mehr
Pflanzendl zugeben.

6. Salat zubereiten

Die Zitrone halbieren und auspressen.
Den Fenchel in méglichst feine Streifen
schneiden und mit der Petersilie,

2EL Zitronensaft und 1EL Olivendl
vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und nach Belieben mit mehr
Zitronensaft verfeinern. Die
SiiBkartoffelrésti mit dem Fenchelsalat
und dem Joghurtdip 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. @& v #marleyspooning



	Süßkartoffelrösti mit Kräuterjoghurt
	und zitronigem Fenchelsalat
	Was du von uns bekommst
	1. Süßkartoffel reiben
	2. Röstimasse zubereiten
	3. Rösti ausbacken
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Kräuter schneiden
	5. Joghurt würzen
	6. Salat zubereiten
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




