MARLEY SPOON

Chorizo_Bohnen_Salat mit SﬁBka rtoffeln Ein bunter und warmer Salat gefallig? Da haben wir doch was fiir dich. Deftige Chorizo,

weil3e Bohnen, fruchtige Kirschtomaten und feine StBkartoffeln braten zunachst langsam
und Kirschtomaten auf Rucola und Apfel in der Pfanne vor sich hin. Diese herrliche Kombination macht es sich dann auf Rucola

und Apfeln gemiitlich, die durch ein spritziges Zitronen-Dressing gehiipft sind. Mit
@ ca. 25min % 3-4 Personen Schnittlauch, Petersilie und Mandeln garniert, ist dieser Salat die reine Wucht!



Was du von uns bekommst
« 2 StBkartoffeln

« 2 Zwiebeln

- 50g Rauchmandeln 15

« 200g Chorizo, gewdrfelt 7

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 2 griine Apfel

+ 20g Petersilie & Schnittlauch
- 5009 Kirschtomaten

« 2 Dosen weil3e Bio-Bohnen
+ 200g Rucola

Was du zu Hause benétigst
« 2TL Senf 10

1. Zutaten vorbereiten

Die SuBkartoffeln samt Schale in
mundgerechte Stlicke schneiden. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne

Scheiben schneiden. Die Rauchmandeln mit

einer schweren Pfanne oder einem

2. Chorizo braten

Die SiiBkartoffeln und die Chorizo in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer

Hitze 4-5Min. braten, bis die Chorizo
knusprig ist und die SiiBkartoffeln leicht
weich sind. Die Zwiebeln und je 1 kréftige

3. Zutaten schneiden

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Die Apfel
vierteln, entkernen und in kleine Wurfel
schneiden. Den Schnittlauch und die
Petersilie samt Stiangeln grob schneiden.

+ 2TL Honig Fleischklopfer in grobe Stlicke zerdricken. Prise Salz und Pfeffer hinzugeben und 2-
: Sa!z un'<.:i Pfeffer Tipp: Ein kleines Loch in den Plastikbeutel 4Min. glasig braten.

+ Olivendl schneiden, damit die Luft entweichen kann,

Kiichenutensilien und die Mandeln im Beutel zerdriickt

- groBe Pfanne werden.

+ Kiichenreibe
- Zitruspresse
« Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und

Salate. - g
|

Allergene

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

5. Dressing zubereiten 6. Fertigstellen & servieren

4. Tomaten mitbraten

Die Kirschtomaten und 100ml| Wasser in die
Pfanne geben. Die Tomaten mit einem
Spatel leicht zerdriicken, damit sie
aufplatzen, dann bei starker Hitze 3-5Min.
mitbraten. Die Bohnen in einem Sieb mit
kaltem Wasser abspulen, abtropfen lassen, in
die Pfanne geben und durchschwenken, um
sie leicht zu erwérmen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4EL Olivendl, 1-2EL Zitronensaft, 2TL Senf,
2TL Honig, je 1 kraftige Prise Salz und Pfeffer
und die %2 der Zitronenschale zu einem
Dressing verriihren, ggf. mehr Schale und
Saft hinzugeben.

Den Rucola und die Apfel durch das
Dressing und auf Tellern anrichten. Das
restliche Dressing in die Chorizo-Pfanne
einrlhren. Die Chorizo-Pfanne auf dem
Rucola und den Apfeln anrichten und mit
den Krautern und Mandeln garniert
servieren.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 761kcal, Fett 43.69g,
Kohlenhydrate 58.7g, EiweiB3 27.7g

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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