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Kn usprige Facherka rtoffeln Wusstest du, dass diese kreative Art, Kartoffeln zu servieren, eigentlich aus Schweden

kommt? Die sogenannten ,Hasselbackspotatis” wurden erstmals im 18. Jahrhundert im

mit l\/landelpesto und Feldsalat Hasselbacken Restaurant serviert- so haben die facherartigen Backkartoffeln ihren
Beinamen erhalten und erobern seitdem die Welt. Heute gibt es sie mit einem selbst
@ 40-50min % 2 Personen gemachtem Pesto, frisch geriebenem Kése und einem Feldsalat mit Tomaten und

Champignons.



Was du von uns bekommst

- 500g mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Packung Mandelblattchen 15

« 20g frische Petersilie

- 1 Knoblauchzehe

+ 2 Tomaten

+ 1 Packung braune
Champignons

- 1 Lauchzwiebel

- 1 Stlickchen Hartkase 37

« 1 Packchen mittelscharfer Senf
10

+ 1 Packchen Himbeeressig 12

+ 1 Packung Feldsalat

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech

« kleine Auflaufform

- Stabmixer mit hohem Gefal3
- Kiichenreibe

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

Allergene

Eier (3), Milch (7), Senf (10),
Schwefeldioxid und Sulphite (12), Nusse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 620kcal, Fett 36.9g,
Kohlenhydrate 46.1g, Eiweil3 19.2g

1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
in Abstanden von ca. 0,5cm tief ein-, aber
nicht durchschneiden: Die Kartoffeln sollten
nicht auseinanderfallen, sondern facherartig
aufklappen.

4. Gemiise schneiden

Die Tomaten in 1-2cm groBe Wiirfel
schneiden, dabei den Strunk entfernen. Die
Champignons ggf. mit etwas Kiichenkrepp
oder einer Blrste sdubern und in diinne
Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebel
schrég in feine Ringe schneiden.

2. Kartoffeln rosten

Die Kartoffeln auf ein Backblech legen, mit
Salz und 1-2EL Olivenél einreiben und 30-
40Min. im Ofen backen, bis sie gar und
goldbraun-knusprig sind. Die
Mandelblattchen zu Anfang in einer kleinen
Auflaufform 5-6Min. im Ofen mitrosten,
herausnehmen und abkihlen lassen.

5. Kase reiben

Den Kése fein reiben.
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3. Pesto zubereiten

Die Petersilie samt Stingeln grob hacken.
Den Knoblauch schilen und grob wirfeln.
Die Petersilie, den Knoblauch und die
gerdsteten Mandelblattchen mit 1
grofBzlgigen Prise Salz und Pfeffer sowie 2EL
Olivendl zu einem cremigen Pesto purieren.

6. Salat mischen

Fir das Dressing den Senf nach Geschmack
mit 1TL Himbeeressig und 1-2TL Olivendl
verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Salat mit den Tomaten, den Pilzen, den
Lauchzwiebeln und dem Dressing mischen.
Den K&se nach Wunsch auf die heil3en
Kartoffeln streuen und leicht schmelzen
lassen. Die Kartoffeln mit dem Pesto
garniert zum Salat 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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