MARLEY SPOON

SﬁBka rtoffeln ” Loaded Fries”_Style Es steht mal wieder ein gemiitlicher Abend mit leckerem Essen an, Take-away soll es aber

nicht sein? Dann lehn dich entspannt zurlck, denn wir haben etwas fir dich: Leuchtende
mit Brokkoli und Kimchi-Salsa SuBkartoffeln und knackiger Brokkoli werden mit einem leckeren veganen Reibe-Topping

knusprig im Ofen Uberbacken; feine Sesamcreme und séuerlich-scharfe Kimchi-Salsa
@ ca. 30min % 2 Portionen sorgen fir einen Frischekick. Und das Beste: Es fallt kaum Abwasch an!



Was du von uns bekommst
* 1 groBe SuBkartoffel

* 1 groBer Brokkoli

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Pck. gerostetes Sesamal !

* 2 Lauchzwiebeln

* 1 Pck. Kimchi " - :

+ 75g veganes Reibe-Topping 1. SuiBkartoffel schneiden 2. Gemiise résten 3. Sesamcreme anriihren

Was du zu Hause benétigst Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Den Brokkoli in mundgerechte Rschen Den Knoblauch schilen und sehr fein wirfeln

+ 1%EL vegane Mayonnaise vorheizen. Die SiiBkartoffel samt Schale in schneiden, den Strunk ggf. schéalen und grob  oder durch eine Knoblauchpresse dricken.

+ Salz und Pfeffer ca. 2cm breite, pommesartige Stifte schneiden  wirfeln. Den Brokkoli und die StiBkartoffeln Den Knoblauch mit 12EL veganer

« Pflanzendl und in eine groBe Auflaufform geben. mit 2/2EL Pflanzendl und %4TL Salz vermengen ~ Mayonnaise und dem Sesamél verriihren.

- Essig und in ca. 20Min. im Ofen résten. Nach der Gdf. teeldffelweise Wasser zugeben, bis eine
Halfte der Zeit wenden. dickflussige Konsistenz entsteht. Mit Salz

Kiichenutensilien abschmecken.

+ Backofen und Auflaufform

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

Allergene
Sesamsamen (1). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten.
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Nahrwertangaben pro Portion . g s K 7 = s o
Bl Gl B 300, 4. Salsa vorbereiten 5. Kimchi-Salsa herstellen 6. Gemiise liberbacken

Kohlenhydrate 51.9g, EiweiB3 12.9g

Die Lauchzwiebeln schrig in feine Ringe Die Lauchzwiebeln und das Kimchi mit Das Reibe-Topping Ulber die SiiBkartoffeln
schneiden. Das Kimchi fein schneiden. 1EL hellem Essig verrihren und mit Salz und und den Brokkoli streuen und 5-8Min. im
ggf. mehr Essig abschmecken. Ofen backen, bis es geschmolzen ist. Die

Kimchi-Salsa |6ffelweise auf dem Gemiise
verteilen. Mit Pfeffer wiirzen und mit der
Sesamcreme betriufelt servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



