MARLEY SPOON

Gefﬁllte Schmorgurke mit HaCk Mmmh, es gibt leckere Schmorgurken, die mit einer wirzigen Schweinehack-Rosmarin-

Masse gefillt und mit Hirtenkdse in einer cremigen Sauce Uberbacken werden. Dazu
und Kase, dazu Spinatsalat gibt es einen erfrischenden Salat aus zartem Babyspinat, Tomate und Zitrone. Lasst es

euch schmecken!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Gurken

- 3 Packchen mittelscharfer Senf
10

- 1 Becher Creme fraiche 7

« 1 Zwiebel

« 3 Knoblauchzehen

« 2 Tomaten

+ 5g frischer Rosmarin

+ 1 Packung Semmelbrésel !

+ 1 Packung
Schweinehackfleisch

- 1 Packung Fetakase

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung Babyspinat

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Olivenal

Kiichenutensilien

- Backofen

« Auflaufform

- Stabmixer mit hohem Gefal3
« Kichenreibe

« Messbecher

- Zitronenpresse

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 659.0kcal, Fett 48.9g, Eiweil3
31.8g, Kohlenhydrate 20.2g

1. Gurken vorbereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Gurken
l&dngs halbieren und mit einem kleinen
Loffel das Kerngehé&use auskratzen.
Dieses und 1,5 Pdckchen Senf mit einem
Stabmixer purieren. Die Sauce mit der
Créme fraiche verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Fiillung zubereiten

Das Hackfleisch mit den Zwiebeln, dem
Knoblauch und dem Rosmarin
vermengen, dann die eingeweichten
Semmelbrésel untermischen. Mit dem
restlichen Senfsowie Salz und Pfeffer
wrzen.

2. Tomate schneiden

Die Zwiebel schalen, halbieren und in
feine Wurfel schneiden. Den Knoblauch
schalen und ebenfalls fein warfeln. Die
Tomaten vierteln und in diinne Streifen
schneiden, dabei den Strunk entfernen.

5. Gurken fillen

Die Gurken mit der Hackmasse fiillen und
in eine Auflaufform geben. Den Kése mit
den Fingern grob zerbréseln und auf den
Gurken verteilen. Die Sauce um die
Gurken angieBen. Im Ofen 20-25Min.
backen, bis das Fleisch und die Gurken
garsind.

3. Semmelbrosel einweichen

Die Rosmarinnadeln abzupfen und fein
schneiden. Die Semmelbrésel in 60-70ml
Wasser einweichen.

6. Salat zubereiten

Die Zitronenschale fein abreiben, dann
die Zitrone halbieren und auspressen. Den
Zitronensaft mit 1-2EL Olivendl, 1-2EL
Wasser sowie Salz und Zucker zu einem
Dressing verrihren. Das Dressing nach
Belieben mit der Zitronenschale verfeinern
und mit dem Spinatund den Tomaten
vermengen. Die Schmorgurken mit dem
Salat garniert 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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