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H T - Dieses besonders cremige GemUseragout ist ein echtes Wohlfihlessen! Frische
Felnes Rahmgemuse RaQOUt Champignons, aromatischer Lauch, knackige Karotten und WeiBkohl sind eine bunte
Mischung und fiihlen sich duBBerst wohl in der feinen Sauce mit Créme fraiche. Als
Krénung setzt du dem Ganzen eine knusprigen Haube aus leckerem Blatterteig und
@ 40-50min % 3-4 Personen geriebenem Kése auf. Genau das Richtige, wenn dir der Sinn nach Comfortfood steht!

mit knuspriger Blatterteighaube



Was du von uns bekommst

- 2 Stangen Lauch

- 1 Karotte

+ 400g geschnittener WeiBkohl

+ 400g geschnittene
Champignons

+ 1 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packchen
GemUsebrihgewlrz

« 2 Packchen Knoblauch-Krauter-
Gewlirzmischung

- 1 Packung Blatterteig !

- 1 Stlickchen Hartkase 37

+ 10g Petersilie

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« groBer Topf mit Deckel

« Klichenreibe

- Alufolie

Vergiss nicht, das Gemdise 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 56%kcal, Fett 38.2g,
Kohlenhydrate 39.6g, Eiweil3 13.0g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 210°C (190°C Umluft)
vorheizen. Den Lauch langs halbieren und in
diinne Streifen schneiden. Die Karotte ggf.
schalen und in diinne Scheiben schneiden.

4. Blatterteighaube auflegen

Das Gemiise in eine mittelgroBe Auflaufform
geben, dabei ggf. Flussigkeit im Topf lassen.
Den Blatterteig ausrollen und passend auf
die Form legen, die Rdnder umklappen und
Uberlappenden Teig abschneiden. Tipp: Die
Teigreste in hibschen Formen dekorativ auf
der Teigdecke verteilen.

2. Gemiise anbraten 3. Créme fraiche zugeben

Den WeiBBkohl, die Pilze, den Lauch und
die Karotten in einem grof3en Topf mit

2EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 1-
2Min. scharf anbraten.

Die Créme fraiche und das Brithgewiirz
unter das Gemiise rihren. Mit der
Gewiirzmischung nach Geschmack
verfeinern und das Ragout abgedeckt 6-
7Min. kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Petersilie hacken

5. Ragout backen

Mit Alufolie abdecken und das Ragout auf
der mittleren Schiene ca. T0Min. im Ofen
backen. Dann die Folie entfernen und
weitere 18-20Min. backen, bis die
Blatterteigdecke goldbraun und knusprig
ist. Den Kése fein reiben und 5Min. vor
Backende auf der Teigdecke verteilen.

Die Petersilie grob hacken und das Ragout
mit der Petersilie garniert 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
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