MARLEY SPOON

Ka rtoffeln é Ia HasselbaCken Halld aus Schweden! Genauer genommen aus dem Restaurant Hasselbacken, wo diese

Zubereitungsart in den 1950ern erfunden wurde. Unsere Version steht dem Original in

mit Romanasalat, Haselnlssen und Dip nichts nach, darauf kannst du dich verlassen. Die Kartoffeln werden mit leckerem Gouda
gefiillt und als Beilage gibt es einen knackigen Romanasalat mit Haselnusskernen. Da
@ ca. 50min % 3-4 Personen fehlt nur noch der Schnittlauchdip, nicht wahr? Der ist natirlich auch dabei. Guten

Hunger!



Was du von uns bekommst

« 1kg festkochende Kartoffeln

« 2 Packchen Knoblauch-Krauter-
Gewlirzmischung

+ 10g Schnittlauch

+ 2 Becher saure Sahne”

- 100g junger Gouda, gerieben 7

- 50g blanchierte Haselnusskerne 1. Kartoffeln vorbereiten 2. Kartoffeln backen 3. Dip anriihren
15
* 2 Packungen Romanasalat Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft) Die Kartoffeln auf ein mit Backpapier Den Schnittlauch in kleine Rollchen
. vorheizen. Die Kartoffeln mit einem scharfen  ausgelegtes Backblech geben, mit der schneiden und mit 2EL Mayonnaise und der
Was du zu Hause benétigst Messer in Abstanden von ca. 0,5cm ein-, Gewiirzmischung, 1 Prise Salz und 4EL sauren Sahne verrihren. Den Dip mit Salz
* 2EL Mayonnaise 3 aber nicht ganz bis unten durchschneiden: Olivendl einreiben und ca. 30Min. backen, und Pfeffer abschmecken.
+ Salz und Pfeffer Sie sollen nicht auseinanderfallen, sondern bis sie goldbraun und gar sind.
+ Olivendl facherartig aufklappen.
- Balsamicoessig 17
Kiichenutensilien
+ Backofen '
- Backblech und Backpapier -~
« Auflaufform —
Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
salate. 4. Kase zugeben 5. Salat vorbereiten 6. Niisse hacken
Allergene
ﬁ;;(li:nMn”SChu(Ze);w’:lxzissrf;lzleimphite Die Kartoffeln mit dem Kése bestreuen, Den Salat vom Strunk befreien und in Die Haselniisse grob hacken. Die Kartoffeln
Alle;rgenen znthalten. dabei etwas Kése in die Spalten flllen. Die einzelne Blatter zerteilen. 4EL Olivendl, 3EL und den Salat anrichten. Den Salat mit dem
Haselniisse in eine kleine Auflaufform Balsamicoessig, ¥2TL Salz und 1 kréftige Prise  Dressing und den Niissen garnieren und mit
Néhrwertangaben pro Portion geben. Die Kartoffeln und Niisse in den Pfeffer zu einem Dressing verrihren. dem Dip servieren.

Energie 802kcal, Fett 59.5g,

el e s 4,50, Bt 160 Ofen geben und 5-10Min. backen. Tipp: Die

Niisse aus dem Ofen nehmen, sobald sie
gebraunt sind und duften.

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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