MARLEY SPOON

AR R ik G

Champignon-Chicorée-Baguette mit Kase

verfeinert mit Truffelol und Rucola

@ ca. 20min % 3-4 Personen

Das Baguette, das ist so nett! Und wir machen es uns jetzt so richtig nett, denn dieses
Baguette hat es in bzw. auf sich: Mal ganz abgesehen vom feinen Triffeldl im Dip gibt es
wirzigen Rucola, kréftigen Kése und gerdsteten Sesam - die namensgebenden
Champignons und Chicorée sind natirlich auch dabei. Getrocknete Tomaten spielen
zwar nur eine Nebenrolle, aber die besonders gut. Insgesamt eine sehr Uberzeugende
Vorstellung!



Was du von uns bekommst

+ 500g Champignons

- 2 Vollkornbaguettebrétchen !

« 2 Stlickchen Hartkase 37

+ 2 Packungen getrocknete
Tomaten

-« 2 Chicorée

« 1 Packchen Truffelol

- 100g Rucola

+ 1 Packchen Sesam 1!

Was du zu Hause benétigst
« 4EL Mayonnaise 3

- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen

- groBe Pfanne

- Sparschéler

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 73%kcal, Fett 38.5g,
Kohlenhydrate 76.9g, Eiweil3 21.5g

1. Pilze schneiden

Die Pilze ggf. sdubern und je nach GroBe

vierteln oder achteln.

4. Chicorée verfeinern

Den Chicorée langs halbieren, dann der
Lange nach in feine Streifen schneiden.
2EL Olivendl mit 1EL Essig sowie je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer verriihren

und den Chicorée untermengen.

2. Pilze braten

Die Pilze in einer groBen Pfanne mit 2EL
Olivendl bei starker Hitze 4-5Min. ohne
Rahren scharf anbraten. Mit 1 Prise Salz
wilrzen und bei mittlerer Hitze 2-3Min.
weiter braten, bis das ausgetretene Wasser
verdunstet ist. Die Pilze mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

—

5. Triiffelmayo zubereiten

Das Triiffeldl mit 4EL Mayonnaise,
1EL Wasser und 1 Prise Salz verrihren.

3. Brotchen aufbacken

Die Brétchen auf einem Backrost 10-12Min.
im Ofen aufbacken, anschlieBend etwas
abkihlen lassen. Den Kase mit einem
Sparschéler in breite Streifen schneiden. Die
getrockneten Tomaten in kleine Stiicke
schneiden.

Die Brétchen aufschneiden, mit der %2 der
Triiffelmayo bestreichen und jeweils mit
etwas Rucola und Chicorée, dem Kéase, den
Pilzen und dem Sesam belegen. Die
getrockneten Tomaten mit dem librigen
Rucola und Chicorée, 1EL Olivendl und je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen.
Die Baguettes mit der tibrigen Triiffelmayo
und dem Salat 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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