MARLEY SPOON

orientalisches Ofengemﬁse Du willst auch in der kalten Jahreszeit fit und gesund bleiben? Kein Problem mit diesem

kostlichen ,Flu Fighter”-Gericht! Pastinake, Rote Bete und Hokkaidokurbis werden mit
mit Hirtenkdse und NUssen auf Rucola Ras-el-Hanout-Gewlrzmischung verfeinert und im Ofen goldbraun gerdstet. Serviert wird

das Gemuse auf einem Bett aus Rucola und garniert mit herzhaftem Hirtenkase sowie
@ 20-30min % 3-4 Personen einem leckeren Haselnuss-Honig-Dressing. Ein toller Mi...



Was du von uns bekommst
+ Gojibeeren

- Honig

+ Rote Bete

- Hirtenkéase

- Pastinake

» Rucola

- frische Petersilie & Minze

- Haselnusskerne 15

- Ras-el-Hanout-

Gewdrzmischung
- Hokkaidokurbis

Was du zu Hause benétigst
- Essig

-« Olivenadl

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backblech
- Pfanne

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

Allergene
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 575kcal, Fett 36.89g,
Kohlenhydrate 36.9g, EiweiB 19.8g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 230°C Umluft (250°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Rote Bete
abspllen und in 1,5cm breite Spalten
schneiden. Die Pastinaken langs halbieren
und in ca. 2cm breite Stiicke schneiden. Den

Kiirbis mit einem Loffel entkernen und in ca.

2cm breite Spalten schneiden.

4. Niisse rosten

Die Haselniisse in einer kleinen Pfanne ohne

Zugabe von Fett unter Rihren ca. 2Min.
anrésten, bis sie anfangen zu duften.

Vorsicht: Die Niisse konnen schnell

verbrennen!

2. Gemiise garen

Das Gemiise auf ein Backblech geben und
mit Olivendl betraufeln. Mit Salz, Pfeffer und
der Ras-el-Hanout-Gewiirzmischung
wirzen und im Ofen ca. 15-20Min.
goldbraun backen.

5. Dressing zubereiten

Den Honig, 2-3EL Olivendl, 1EL Essig, etwas
Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrihren.

3. Krauter vorbereiten

Die Petersilien- und die Minzeblatter von
den Stédngeln zupfen und fein hacken. Die
Haselniisse grob hacken.

6. Anrichten

Das geréstete Gemiise auf dem Rucola
anrichten und den Hirtenkldse mit den
Fingern darlberbréseln. Mit Niissen und
Krautern garnieren, mit dem Dressing
betréufeln und servieren. Tipp: Wer mag
kann noch Gojibeeren tber das
Ofengemiuse geben.

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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