MARLEY SPOON

Unsere Kéchin Hannah hat wieder in der Kiiche gezaubert und prasentiert euch heute

Mozzarella auf buntem Salat nsere K¢ at wie .
ein delizidses Ofengemise mit Roter Bete, Knollensellerie und Kartoffeln, das vor dem

mit GemUse und Sonnenblumenkernpesto Servieren mit frisch-cremigem Mozzarella und einem kostlichen Pesto aus
Sonnenblumenkernen, Krdutern und Zitrone garniert wird. Dazu gibt es einen leichten

@ 30-40min % 2 Personen Rucolasalat.



Was du von uns bekommst

+ 500g mehligkochende
Kartoffeln

- 1 Knollensellerie ?

+ 1 Rote Bete

« 409 frisches Basilikum &
Petersilie

« 1 Knoblauchzehe

- 1 unbehandelte Zitrone

« 2 Packchen
Sonnenblumenkerne

« 1 Mozzarella 7

+ 1 Packung Rucola

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivenal

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

 Backblech und Backpapier
+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sparschaler

- Kichenreibe

« Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemdise grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Kochtipp

Da Rote Bete stark farbt, am besten
mit Handschuhen und Schirze
arbeiten.

Allergene
Milch (7), Sellerie (9). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 797.0kcal, Fett 43.9g, Eiweil3
31.6g, Kohlenhydrate 60.8g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
samt Schale in 1-2cm breite Spalten
schneiden. Die 1/2 des Knollenselleries
schélen und in 2-3cm groBe Sticke
schneiden. Tipp: Wer mag, kann auch den
gesamten Sellerie verwenden. Die Rote
Bete schilen und in ca. 1cm breite Spalten
schneiden.

o)

4. Pesto zubereiten

Ca. 3/4 der Krauter, den Knoblauch, die
Sonnenblumenkerne und 1-2EL Olivenédl
in einem hohen GefaB mit einem Stabmixer
zu einem Pesto purieren. Mit 1-2EL
Zitronensaft, 1TL Zitronenabrieb sowie
Salz und Pfeffer abschmecken. Tipp: Je
nach gewiinschter Konsistenz noch etwas
Wasser hinzufliigen.

2. Gemiise rosten

Die Kartoffeln, den Sellerie und die Rote
Bete auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 1-2EL Olivendl
sowie Salz und Pfeffer mischen.
Gleichmé&Big verteilen und im Ofen 30-
35Min. backen, bis das Gemiise goldbraun
und gar ist.

5. Dressing anriihren

Aus 1-2EL Olivendl, 1-2EL Essig (am besten
Balsamico) sowie Salz und Pfeffer ein
Dressing anrlhren.

3. Pesto vorbereiten

Inzwischen die Basilikumblatter von den
Sténgeln zupfen. Die Petersilie samt
Stangeln grob hacken. Den Knoblauch
schalen und mit der flachen Seite einer
breiten Messerklinge zerdriicken. Die
Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

6. Mozzarella vorbereiten

Den Mozzarella abgief3en, in
mundgerechte Stlicke zupfen und mit etwas
Salz bestreuen. Das Ofengemiise mit dem
restlichen Zitronenabrieb und den
restlichen Krdutern vermengen. Den
Rucola mit dem Dressing mischen und mit
dem Ofengemiise anrichten. Mit dem
Mozzarella und dem Pesto garieren und
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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