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Nein, du musst kein waschechter Litticher sein, damit dieser deftige Salat gelingt! Die
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Litticher Salat mit Speck und Ei . fein waschechter Lt _ ._
belgische Spezialitat wird Ublicherweise ganz rustikal aus griinen Bohnen, Kartoffeln und
verfeinert mit Truffeldl Speck kreiert. Wir verleihen dem nahrhaften Salat heute mit dekadentem Triffeldressing,
wachsweichem Ei und angebratenem WeiBBkohl den gewissen Marley Spoon-Touch. Fiir

@ 30-40min % 3-4 Personen unsere Kunden nur das Beste!



Was du von uns bekommst
+ 1kg Babykartoffeln

- 500g grline Bohnen

- 4 Bio-Ejer!

+ 1 rote Zwiebel

« 2 Packungen Speckwiirfel

+ 400g geschnittener WeiBkohl
+ 10g Estragon

« 2 Packchen Truiffelol

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
- groBer Topf
- mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Eier (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 590kcal, Fett 31.4g,
Kohlenhydrate 52.5g, Eiweif3 20.2g

1. Kartoffeln kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln samt Schale
je nach GroBe halbieren oder vierteln, dann
in das kochende Wasser geben und in 15-
20Min. gar kochen.

2. Bohnen mitkochen

Die Enden der Bohnen abtrennen, dann die
Bohnen halbieren und fir die letzten 5-
6Min. der Garzeit zu den Kartoffeln geben
und mitkochen, bis sie bissfest sind. Tipp:
Wer die Bohnen weicher mag, kocht sie 1-
2Min. langer. Die Kartoffeln und die
Bohnen in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen, dabei das Kochwasser in einem
mittelgroBen Topf auffangen.

3. Eier kochen

Das aufgefangene Kochwasser erneut
aufkochen. Die Eier vorsichtig in das
kochende Wasser geben und in ca. 6Min.
weich kochen. Tipp: Wer hartere Eier mag,
kocht sie 2Min. langer. Die Eier in ein Sieb
abgieBen und kalt abschrecken. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

4. Speck und Gemiise braten

Den Speck in einer groBen Pfanne bei
mittlerer bis starker Hitze 2-3Min. anbraten.
Den WeiBkohl und die Zwiebeln in die
Pfanne geben und 5-6Min. mitbraten, bis
das Gemiise weich ist.

5. Salat vermengen

Die Estragonblatter von den Sténgeln
zupfen und grob schneiden. 1TL Triiffeldl
mit 2EL Olivendl, 2EL Essig und je 1 kréftigen
Prise Salz und Pfeffer verriihren. Die
Kartoffeln, die Bohnen und den Estragon
mit dem Dressing vermengen. Dann die
Speck-WeiBkohlmischung unter die
Kartoffeln heben und den Salat nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

6. Anrichten und servieren

Die Eier schalen und halbieren. Den
Litticher Salat auf Teller verteilen und die
Eier darauf anrichten. Nach Belieben mit
mehr Triiffeldl betraufeln und 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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