MARLEY SPOON

Grillkase mit Apfel-Zwiebel-Chutney

und indischem Ofengemise

@ 30-40min % 2 Personen

In keinem Land gibt es so viele verschiedene vegetarische Gerichte wie in Indien. Mit
ihren késtlichen Gewiirzmischungen sind sie ein Erlebnis fiir alle Sinne. Ob Blumenkohl
und Kartoffeln aus dem Ofen oder knusprig gebratener Grillkase: Auch du kannst heute
dank der kdstlichen Madras-Currymischung eine kleine Indienreise antreten. Frische
Petersilie und ein fruchtig-stiBes Zwiebelchutney sind die perfekte Erganzung.



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung festkochende
Kartoffeln

« 1 kleiner Blumenkohl

+ 1 Packchen Madras-Currypulver
10

. 2 rote Zwiebeln

- 1 Apfel

» 1 Péckchen Sesam 11

+ 2009 Grillkase 7

- 10g Petersilie

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

- Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier

« mittelgroBer Topf mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

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

Allergene
Milch (7), Senf (10), Sesamsamen (11).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 895kcal, Fett 50.9g,
Kohlenhydrate 67.1g, Eiweil3 37.4g

1. Gemiise rosten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in 2-
3cm breite Spalten schneiden. Den
Blumenkohl in ca. 3cm grof3e Réschen
schneiden. Das Gemiise auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 1EL
Olivendl, %2TL Currypulver und 1 Prise Salz
vermengen und ca. 25Min. im Ofen
goldbraun résten.

4. Grillkdse wiirzen

Den Grillkése langs in ca. 0,5cm breite
Scheiben schneiden und mit dem
1LTL Currypulver einreiben.

2. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
dinne Streifen schneiden, dann in einem
mittelgroBBen Topf mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. Inzwischen
den Apfel schilen und vierteln, dabei das
Kerngehause entfernen. Die Apfelviertel in
1-2cm groBe Stlcke schneiden.

5. Grillkdse braten

Den Grillkése in einer mittelgroBen Pfanne

mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 1-2Min. goldbraun braten.

T

3. Chutney kochen

Die Apfelstiicke und 1%TL (braunen) Zucker
zu den Zwiebeln in den Topf geben und den
Zucker schmelzen lassen. 1TL Sesam, 3-4EL
Essig und 50ml Wasser hinzufiigen und
aufkochen lassen. Das Chutney ca. 15Min.
abgedeckt kécheln lassen, ggf. mehr Wasser
hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Petersilie hacken

Die Petersilie samt Stingeln fein hacken.
Den Grillkédse, das Ofengemiise und das
Chutney auf Tellern verteilen und mit der
Petersilie 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. @& v #marleyspooning
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