Kartoffel-Bete-Stampf mit Apfel

garniert mit Walntssen und Dill

@ ca. 30min % 2 Personen

MARLEY SPOON

e

Deftig-suB geht es heute her, denn wir servieren ein cremig-erdiges Piree aus Kartoffeln
und Roter Bete, das mit Dill verfeinert wird und somit ganz besonders gut schmeckt. Als
stBliche Begleitung bieten sich leckere Apfelscheiben an, die wir in der Pfanne
goldbraun und etwas weich braten. Das erganzt unser herzhaftes Pliree geschmacklich
ganz wunderbar! Als knackiges Konfetti streuen wir leckere WalnUsse auf das Gericht.

Mmmh!




Was du von uns bekommst

+ 1 Packung mehligkochende
Kartoffeln

+ 500g Rote Bete, vorgegart

1 Apfel

+ 10g Dill

-+ 25g Walnusskerne 15

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Butter 7
« 2TL Senf 10

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
- groBe Pfanne

- Kartoffelstampfer
- Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene

Milch (7), Senf (10), Nisse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 508kcal, Fett 23.7g,
Kohlenhydrate 61.2g, Eiweil3 10.1g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln und
die %2 der Roten Bete oder mehr zum

2. Gemiise kochen

Die Kartoffeln und die Rote Bete in das
kochende Wasser geben und in 12-15Min. Scheiben schneiden. In einer mittelgrof3en
gar kochen. Mit einem Messbecher ca.

3. Apfel braten

Den Apfel vierteln, entkernen und in diinne

Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer

Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen und ~ 100ml Kochwasser abschopfen, dann das bis starker Hitze unter gelegentlichem
in 3-4cm groBe Stlcke schneiden. Die 2der Gemiise in ein Sieb abgieBen und abtropfen  Rihren 4-6Min. braten, bis die

Roten Bete oder mehr abgieBen, dabei die lassen.
Flussigkeit auffangen und zum Kochwasser

geben, und in dhnlich grofe Stiicke

schneiden.

Apfelscheiben goldbraun sind.

4
€y
4. Dill schneiden 5. Walniisse hacken 6. Gemiise stampfen
Die Dillspitzen von den Stangeln zupfen, die  Die Walniisse nach Belieben grob hacken. Die Kartoffeln und die Rote Bete zurlick in

Stangel fein schneiden.

den Topf geben und mit den Dillsténgeln,
1EL Butter, 2TL Senf und 100ml
Kochwasser oder Milch zu einem cremigen
Piiree stampfen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Kartoffel-Bete-Stampf
mit den Apfeln anrichten und mit den
Walniissen sowie den Dillspitzen 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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