MARLEY SPOON

ApfeI_FencheI_Panzanel Ia Hier kommt der beriihmte italienische Brotsalat ,Panzanella” mit einem fruchtigen Twist:

Die knusprig gerosteten Brotwiirfel und Pekannusskerne werden mit knackigem Fenchel,
mit Zitronen—l\/lohn—Dressing sauerlichem Apfel und erfrischenden Gurkenscheiben in einem herrlich-spritzigen
Dressing mit Zitrone und Mohn gewalzt und von cremigem Mozzarella und frischem
@ 30-40min % 2 Personen Basilikum gekront. Einfach kostlich!




Was du von uns bekommst
+ 1 Knoblauchzehe

- 1 Baguettebrdtchen !

+ 25g Pekannusskerne 4
+ 1 Schalotte

+ 1 unbehandelte Zitrone
« 1 Packchen Blaumohn
- 1 Fenchelknolle

+ 1 Gurke

- 1 griner Apfel

+ 10g Basilikum

« 1 Mozzarella 2

Was du zu Hause benétigst
« VaTL Senf 3

- Salz und Pfeffer
« Zucker
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Zitruspresse

+ Knoblauchpresse

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

Kochtipp
Wer mag, kann den Salat zum Servieren
noch mit etwas Olivendl betraufeln.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Senf (3),
Schalenfrichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 75%cal, Fett 49.1g,
Kohlenhydrate 61.3g, Eiweil3 20.99

1. Croitons vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schilen, durch
eine Knoblauchpresse dricken und mit
14EL Olivendl sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Das Brétchen in ca. 2cm
groBe Wiirfel schneiden, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und mit dem Knoblauchél vermengen. Die
Pekanniisse grob zerbrechen und ebenfalls
auf dem Backblech verteilen.

4. Gemiise vorbereiten

Den Fenchel langs halbieren und langs in
feine Streifen schneiden. Tipp: Am besten
einen GemUsehobel verwenden, falls
vorhanden. Die Gurke in diinne Scheiben
schneiden. Den Fenchel und die
Gurkenscheiben gut mit dem Dressing
vermengen.

2. Croiitons rosten

Die Croiitons und die Pekannusskerne im
evtl. noch vorheizenden Ofen 8-10Min.
rosten, bis die Crolitons goldbraun und
knusprig sind.

5. Salat fertigstellen

Das Backblech aus dem Ofen nehmen und
die Croiitons etwas abkiihlen lassen. Den
Apfel halbieren, entkernen und in diinne
Scheiben scheiden. Die Apfelscheiben, die
Croiitons und die Pekanniisse mit dem
Fenchel, den Gurken und dem Dressing
vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Dressing zubereiten

Die %2 der Schalotte schalen und grob
wiirfeln. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Die Schalottenwiirfel,

2EL Zitronensaft, 2TL Zucker, %4TL Senf und
1 kréftige Prise Salz in einem hohen Gefal3
purieren. Langsam 2EL Olivendl zugeben
und alles zu einem cremigen Dressing
purieren. Den Mohn zugeben und ein-,
zweimal mit der Pulse-Funktion purieren. Mit
Salz abschmecken.

6. Garnitur vorbereiten

Die Basilikumblatter von den Sténgeln
zupfen und ggf. in kleinere Stlicke zupfen.
Den Mozzarella mit den Fingern in
mundgerechte Stlicke zerteilen. Den Apfel-
Fenchel-Panzanella auf Teller verteilen und
mit dem Basilikum und dem Mozzarella
garniert 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. @& v #marleyspooning
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