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Kn uspriger Bacon auf buntem Wintersalat Mmmmbh, dieser Salat mit Grinkohl zieht nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich

alle Register! Im Ofen darf der Bacon némlich auf Stu3kartoffeln und Sellerie schmurgeln.

mit Grinkohl, StBkartoffel und Sellerie Der Clou dabei: Das Baconfett gibt dadurch sein rauchiges Aroma an das Gemuse ab.
Frische Apfel sorgen fiir den saftigen Biss und als Krénung umhiillt ein fruchtiges
@ 20-30min % 2 Personen Cranberrydressing das essbare Kunstwerk. Oliven und Walnisse darlber gestreut -

perfekt!



Was du von uns bekommst
- 25g getrocknete Cranberrys
+ 1 Schalotte
- 1 SuBkartoffel
1 Sttck Knollensellerie 1
- 25g Walnusskerne 3
+ 1 Pck. schwarze Oliven
« 1 Pck. Baconscheiben
« 1 Bund Grinkohl
« 1 griiner Apfel

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Senf 2

« Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
« Stabmixer mit hohem Gefal3

+ Sparschéler

« Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

Allergene

Sellerie (1), Senf (2), Schalenfrichte (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 651kcal, Fett 41.69,
Kohlenhydrate 47.0g, EiweiB 16.4g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Cranberrys mit 50ml heiBem
Wasser in ein hohes Gefal3 geben und
beiseitestellen. Die Schalotte schélen und
grob wiirfeln. Die SuiBkartoffel und den
Sellerie schilen und in 1-2cm groBe Wiirfel
schneiden.

4. Griinkohl roésten

Die Griinkohlblatter vom Strunk befreien
und in dinne Streifen schneiden, dann mit

1 kréftigen Prise Salz 1-2Min. kneten, bis der
Griinkohl weich wird. Den Griinkohl auf
einem zweiten mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und 8-10Min. im Ofen
backen, bis die Rander knusprig und
goldbraun sind.

2. Gemiise backen

Die SiiBkartoffeln, den Sellerie und die

2 der Schalotte auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen, mit

1EL Olivendl, ¥2TL Salz und 1 Prise Pfeffer
vermengen und ca. 5Min. im oberen Teil des
Ofens backen. Die Walniisse grob hacken.
Die Oliven grob schneiden.

5. Dressing piirieren

Die restlichen Schalotten, 1TL Senf,

1EL Olivendl, 1EL Essig sowie je 1 Prise Salz
und Pfeffer zu den Cranberrys in das hohe
Gefal3 geben und mit einem Stabmixer glatt
purieren.

3. Bacon mitbacken

Nach ca. 5Min. Garzeit den Bacon auf dem
Gemiise verteilen und 12-15Min. mitbacken,
bis das Gemiise gar ist. Tipp: Den
gebackenen Bacon auf etwas Kiichenkrepp
abtropfen lassen, so wird er besonders
knusprig.

6. Apfel schneiden

Den Apfel halbieren, entkernen und in
diinne Scheiben schneiden, dann mit den
SiiBkartoffeln, dem Sellerie, dem Griinkohl
und dem Dressing vermengen. Den
Herbstsalat mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf Teller verteilen und den
Bacon darauf anrichten. Mit den Walniissen
und den Oliven 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. eay #marleyspooning
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