MARLEY SPOON

Cajun-Kartoffeln mit Sardellensauce

garniert mit saurer Sahne und Walnussen

@ ca. 40min % 2 Portionen

Ganz ohne Umschweife servierst du heute knusprige Réstkartoffeln mit pikanter Cajun-
Woirze. Aus der Pfanne kommt die Sauce fur obendrauf: Feine Kirschtomaten und
aromatische Sardellen hatten gut eine Viertelstunde Zeit, eine kulinarische Liaison
einzugehen - und sie haben wohl nicht Nein gesagt! Zuvor aus der Pfanne gesprungen,
aber jetzt obenauf: Walnusse, sanft und goldbraun geréstet. Ganz ohne Umschweife:
Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Pck. Cajun-Gewlirzmischung

- 1 Dose MSC-Sardellen in Ol 1

- 1 Knoblauchzehe

+ 25g Walnusskerne 4

- 1 Dose Kirschtomaten

+ 1 Becher saure Sahne 2

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« mittelgroBe Pfanne

- Sieb

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

Allergene

Fisch (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3), Schalenfriichte (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 577kcal, Fett 32.5g,
Kohlenhydrate 52.5g, Eiwei3 14.9g

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln ggf. schélen, in 1-
2cm breite Spalten schneiden und auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
1EL Olivendl, der %2 der Gewiirzmischung
und je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Ca. 25Min. im Ofen backen, bis
die Kartoffeln goldbraun und gar sind, nach
der Hélfte der Zeit wenden.

4. Sardellen braten

Die Sardellen, den Knoblauch und die
restliche Gewiirzmischung in der
Walnusspfanne mit 1%2EL Sardellenédl bei
niedriger Hitze 1-2Min. braten, bis die
Gewiirze duften und die Sardellen sich
weitgehend aufgeldst haben.

2. Zutaten vorbereiten

Die Sardellen in ein Sieb abgieBen, das ol

auffangen, dann die Sardellen fein
schneiden. Den Knoblauch schilen und
sehr fein wirfeln oder durch eine

Knoblauchpresse driicken.

5. Sauce fertigstellen

Die Kirschtomaten zu den Sardellen in die
Pfanne geben und alles bei mittlerer Hitze
12-15Min. einkdcheln lassen. Mit 1TL
Balsamicoessig verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Walniisse résten

Die Walniisse in einer mittelgroBen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-
2Min. anrdsten. Vorsicht, sie kdnnen schnell
zu dunkel werden. Zum Abklhlen aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

i\

6. Anrichten und servieren

Die Walniisse mit den Hénden grob
zerkleinern. Die Tomaten-Sardellen-Sauce
auf den Kartoffeln anrichten und mit den
Walniissen und der 2 der sauren Sahne
oder mehr nach Geschmack 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. eay #marleyspooning
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