MARLEY SPOON

Ofenkartoffeln mit cremiger Pilzsauce

dazu griner Salat mit Tomate

@ ca. 45min % 2 Personen

Fir diesen Teller voll Soulfood brauchst du deine Seele nicht verkaufen, denn wenn du
heute deine knusprigen Ofenkartoffeln genieBt, fillen sich Bauch und Sparschweinchen!
Aufgetischt werden sie mit vollmundiger Pilzsauce mit extra viel Umamigeschmack,
wirzigen Lauchzwiebeln und fein geriebenem Kase. Ein frischer Blattsalat mit Tomate
macht dieses Wohlfiihlgericht, mit dem man rein gar nichts falsch machen kann,
komplett.



Was du von uns bekommst

« 1 Packung festkochende
Kartoffeln

-+ 250g Champignons

+ 1 Lauchzwiebel

» 1 Knoblauchzehe

- 1 Stlckchen Hartkase 3.7

+ 1 Tomate

-+ 1 Péckchen
GemlUsebriihgewlrz

« 50g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
« 50ml Milch 7

» 2EL Butter 7

« 2EL Weizenmehl !

« Salz und Pfeffer
- Balsamicoessig 17

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier

- mittelgroBe Pfanne mit Deckel
« Messbecher

« Klichenreibe

» Schneebesen

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 437kcal, Fett 17.49g,
Kohlenhydrate 56.0g, Eiwei3 14.6g

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einer mittelgroBen Pfanne 1EL
Butter schmelzen. Die Kartoffeln langs
halbieren, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und mit der
geschmolzenen Butter betrdufeln. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und im Ofen 22-28Min.
backen, bis die Kartoffeln gar und leicht

kross sind. Nach der Halfte der Zeit wenden.

Die Pfanne nicht auswischen.

4. Zutaten vorbereiten

Inzwischen den Kése fein reiben. Die

Tomate in ca. 2cm groBe Stlicke schneiden.

2. Gemiise schneiden

Inzwischen die Pilze ggf. sdubern und
vierteIn. Den weiBen und den griinen Teil
der Lauchzwiebel getrennt in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln.

5. Sauce kocheln

2EL Mehl unter die Pilze riihren. Bei mittlerer
Hitze unter stdndigem Rihren 250ml Wasser,
50ml Milch und die 2 des Brithgewiirzes
zugeben. Die Sauce zum Koécheln bringen
und in 3-5Min. leicht eindicken lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum
Servieren abgedeckt warmhalten.

3. Gemiise braten

Die %2 des Knoblauchs mit den weiBen
Lauchzwiebelringen in der Pfanne mit 1EL
Butter bei mittlerer Hitze in ca. 1Min. weich
anbraten. Die Pilze mit 1EL Balsamicoessig
sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer unter die
Lauchzwiebeln in der Pfanne heben, dann
auf mittlere bis starke Hitze erhéhen und die
Pilze 6-8Min. braten.

/
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6. Fertigstellen & servieren

Den restlichen Knoblauch mit

1EL Balsamicoessig und je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen und den Salat und die
Tomaten unterheben. Die Ofenkartoffeln
mit der Pilzsauce tbergieen und mit dem
Kése und den griinen Lauchzwiebelringen
garnieren. Mit dem Salat 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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