MARLEY SPOON

" Loaded Fries" mit Spiegelei Ob daheim oder an der Imbissbude, mit Mayo oder Ketchup - Pommes lieben wir alle!

Unsere Kéchin Mirte hat sich eine eigene Variante mit vietnamesischem Touch und
Asia—Ster mit GemuUse und Limettendip knackigem Gemduse fur zusatzliche Frische ausgedacht. Serviert werden die kostlichen

Fritten mit Spiegelei, Limetten-Joghurt-Dip, Chilisauce und frischen Kréutern. Mahlzeit!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 3 Packungen festkochende
Kartoffeln

+ 3 Karotten

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Becher Joghurt2

- 1 groBe Gurke

+ 100g Erdnusse, gerostet &
gesalzen3

+ 10g Koriander & Minze

+ 4 Bio-Ejer!

« 50ml Sweet-Chili-Sauce

+ 1 Packchen Sesam 4

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise !

- Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

Kiichenutensilien

« Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
- groBe Pfanne

- Sparschéler

+ Kichenreibe

« Zitruspresse

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

Allergene

Eier (1), Milch (2), Erdnusse (3),
Sesamsamen (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 773kcal, Fett 39.1g,
Kohlenhydrate 79.4g, Eiweil3 21.9g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln und 2 Karotten
ggf. schélen und in diinne, pommesartige
Stifte schneiden. Mit 2EL Pfanzenol, %%-1TL
Salz und Pfeffer nach Geschmack gut
vermengen.

Die Minzeblatter von den Stangeln zupfen
und fein schneiden. Den Koriander samt
Stangeln fein schneiden. Die Karotten, die
Gurken und die Erdniisse mit der %2 der
Kréuter und dem librigen Limettensaft
vermengen und den Salat mit je 1 Prise
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Gemiise rosten

Das Gemiise auf zwei mit Backpapier
ausgelegten Backblechen 20-30Min. im
Ofen goldbraun backen, nach der Halfte der
Zeit wenden. Die Limettenschale abreiben,
die Limette halbieren, eine Hilfte
auspressen, die andere Halfte in Spalten
schneiden. Den Joghurt mit 1TL
Limettenschale, 1EL Limettensaft, 2EL
Mayonnaise und je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer verrihren.

5. Spiegeleier braten

In einer groBen Pfanne 1EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze erwarmen. Die Eier
aufbrechen, in die Pfanne gleiten lassen und
in 3-4Min. zu Spiegeleiern braten. Mit je

1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Tipp: Wer
méchte, dass auch das Eigelb fest wird,
verwendet einen Deckel.

3. Salat vorbereiten

Die librige Karotte ggf. schalen und mit
einem Sparschéler in diinne Streifen
schneiden. Die Gurke l&dngs halbieren und
quer in diinne Scheiben schneiden. Die
Erdniisse grob hacken.
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6. Anrichten und servieren

Die Kartoffel-Karotten-Pommes mit dem
Salat und dem Spiegelei anrichten. Nach
Belieben mit dem Limettendip, der Sweet-
Chili-Sauce, den restlichen Krautern und
dem Sesam garnieren und mit den
Limettenspalten 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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