MARLEY SPOON

Cremiger Ofen-Brie mit Chioggia-Salat

dazu gebackene Gnocchi, Fenchel und Queller

@ ca.45min % 2 Portionen

Darf es heute mal was Exklusives sein? Fein schmelzender Kése mit knackigen Haselnissen
auf knusprig gerésteten Gnocchi und Fenchel mit raffinierter Wiirznote? Angerichtet auf
einer frischen Creme mit Schnittlauch und Petersilie, garniert mit lauwarmem Queller?
Begleitet von einem elegant roséfarben-griin gemischten Salat? Ja? Jaaaa! Und sollte kein
besonderer Anlass vorliegen - egal, hiermit wird jeder Tag besonders!



Was du von uns bekommst

* 1 Fenchelknolle

*+ 25g blanchierte Haselnusskerne

4

* 500g Gnocchi'

* 1 Pck. Kreuzkiimmel-Koriander-
Gewdirzmischung

+ 20g Schnittlauch & Petersilie

* 1 Becher Créme fraiche 2

* 1 Pck. Brie 2

+ 60g Queller

* 1 Chioggia-Bete

* 50g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivenal

+ Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

- Backofen
+ Backblech und Backpapier
+ Sparschaler

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3), Schalenfriichte (4). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Néhrwertangaben pro Portion
Energie 1291kcal, Fett 83.3g,
Kohlenhydrate 99.0g, Eiwei3 35.3g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Den Fenchel langs halbieren und
in ca. Tcm dinne Scheiben schneiden. Die
Haselniisse fein hacken.

4. Brie backen

Von der Oberseite des Brie ca. 1cm
abschneiden und den ,,offenen” Brie in die
gehackten Niisse driicken. Nach ca. 15Min.
Backzeit des Fenchels und der Gnocchi den
Brie auflegen. Zusammen 12-15Min.
weiterbacken, bis der Brie weich und leicht
geschmolzen ist und der Fenchel und die
Gnocchi gar sind. Aus dem Ofen nehmen,

den Queller darauf verteilen und anwarmen.

2. Zutaten backen

Den Fenchel und die Gnocchi auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 2EL
Olivendl, der Gewiirzmischung und je 1
kraftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen
und ca. 15Min. im Ofen backen.

5. Salat zubereiten

Die Chioggia-Bete schélen und mit einem
Sparschéler diinne Streifen abschélen. 1EL
Olivendl, 1EL Balsamicoessig und je 1 Prise
Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrihren
und mit der Chioggia-Bete vermengen, ggf.
beiseitestellen und ziehen lassen. Den Salat
direkt vor dem Servieren unterheben.

3. Créme fraiche verfeinern

Den Schnittlauch und die Petersilie fein
schneiden und mit der Créme fraiche
verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Anrichten und servieren

Die Créme fraiche auf Tellern verstreichen
und den Fenchel, die Gnocchi und den Brie
darauf anrichten. Mit dem Queller garnieren
und den Salat dazu servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



