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SuBIICher Ofen kase D“elne Kinder W(larde.rj dich ||eben. Es gibt geback.enen Camembert, dgn wir mit klglnen,
stBBen Cranberries flllen. Gedippt werden darf die Leckerei mit allerlei buntem Winter-

Gemise. Noch ein wenig von dem sii3-sauren Dressing in den Saucier und das

mit Winter-Gem{Use
Weihnachtsessen kann beginnen. Frohes Fest!

@ 40-50min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ getrocknete Cranberries

- frischer Salbei

- Rosenkohl

+ Karotte

- flissiger Honig

- Pastinake

« Camembert 7

- mittelscharfer Senf 10

- Drillinge

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Backblech

« Backofen mit Umluftfunktion
- Backpapier

+ Sparschéler

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

Allergene
Milch (7), Senf (10). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 950kcal, Fett 44.3g,
Kohlenhydrate 88.9g, Eiweif3 38.3g

1. Rosenkohl vorbereiten

Den Ofen auf 190°C Umluft vorheiten. Den
Rosenkohl von welken Blattern befreien,
den Strunk entfernen und halbieren.
Cranberries in etwas lauwarmem Wasser
einweichen.

——

4. Kise vorbereiten

In der Zwischenzeit die Cranberries in einem
Sieb abtropfen, grob hacken und mit Salz,
Pfeffer und 1EL Zucker vermischen. Die
Oberseite des Camemberts mit einem
Messer kreuzweise grob einritzen und den
Cranberrie-Mix darauf verteilen.

2. Gemiise schneiden

Die Karotten und Pastinaken schéalen und
in langliche Stiften schneiden. Die
Kartoffeln |&ngs in Scheiben schneiden. Den
Salbei von den Stielen zupfen und fein
hacken.

5. Kdse backen

Nach den 20Min. Garzeit vom Gemise den
K&se mit zu dem Gemuse auf das Backblech
geben und fiur weitere 5-10Min. backen bis
der Ké&se innen flussig ist.

3. Gemiise rosten

Rosenkohl, Pastinake, Karotte, Kartoffeln und
Salbei auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Blech verteilen, mit Salz, Pfeffer
und 2-3EL OL wiirzen, gut vermengen und
20Min. im Ofen rosten, dabei einmal
wenden.

6. Dressing zubereiten

Wahrenddessen fir das Dressing den Senf
und den Honig vermischen und mit Salz,
Pfeffer und 3-4EL Olivendl zu einer cremigen
Sauce vermischen. Gemuse anrichten,
Dressing dariber verteilen und Kése dazu
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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