MARLEY SPOON

Garnelen baguette Bénh_m‘l_Art In Vietnam bezeichnet ,Banh mi” eigentlich Brote aller Art, wird aber am meisten mit

Baguette in Verbindung gebracht, das fir diesen Street-Food-Klassiker am h&ufigsten

mit geraspelten Karotten und Gurke verwendet wird. Das Baguette wurde wahrend der Kolonialzeit von den Franzosen in
Indochina eingefihrt und seither mit Fleisch, Fisch und Gemuse gefullt. Probiere heute
@ 20-30min % 2 Personen unsere Variante mit in Misopaste marinierten Garnelen, knackigem Salat und cremigem

Dip.



Was du von uns bekommst

+ 3 Packchen Mayonnaise 3.10

+ 1 Packchen Sweet-Chili-Sauce
+ 20g frische Minze & Koriander
+ 1 Packung Romanasalat

1 Packung Garnelen 2

+ 1 Karotte

+ 2 Baguettebrotchen !

+ 1 Minigurke

+ 1 Packung helle Misopaste 1

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenal

- Essig

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- Backofen

- Kiichenreibe

- mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemtise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Krebstiere (2), Eier (3),
Sojabohnen (6), Senf (10). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 781kcal, Fett 30.4g,
Kohlenhydrate 71.1g, EiweiB3 30.4g

1. Garnelen marinieren

Den Backofen auf 180°C Umluft (190°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Garnelen
mit Misopaste nach Geschmack mischen
und zum Marinieren beiseitestellen.

4. Brotchen vorbereiten

Die Brétchen ca. 3-4Min. im Ofen
aufbacken, dann etwa zur Halfte
aufschneiden.

2. Gemiise vorbereiten

Die Karotte schélen und mit einer
Kichenreibe grob raspeln. Die Gurke
schrag in diinne Scheiben schneiden.

5. Garnelen braten

Die Garnelen in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1EL Pflanzendl bei starker Hitze ca. 1-
2Min. scharf anbraten.

3. Creme zubereiten

Die Minzeblatter von den Stangeln zupfen
und grob hacken. Den Koriander samt
Sténgeln ebenfalls grob hacken und mit der
Minze, der Sweet-Chili-Sauce und der
Mayonnaise verriihren. Nach Wunsch mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Baguettes belegen

Die Brétchen innen mit der Krauter-
Mayonnaise-Creme bestreichen, nach
Wunsch mit Salat, Gurken, Karotten und
Garnelen fillen und leicht
zusammendricken. Tipp: Wer mag, kann
ggf. libriges Gemiise mit 1-2EL Pflanzendl,
1-2EL Essig, Salz und Pfeffer anmachen und
als Beilagensalat dazu 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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