MARLEY SPOON

Low_Ca rb_Aquauf a"a bolog nese In ltalien wiirde wahrscheinlich manch einer aufschreien angesichts dessen, was hier mit

der beliebten Bolognese-Sauce passiert. Dabei spricht es doch gerade fir den zeitlosen
Uberbacken mit Sellerie und Kase Klassiker, dass er auch in modernen Rezeptabwandlungen wie dieser liberzeugen und
glénzen kann. Mit gestampftem Knollensellerie und leckerem Kéase tberbacken ein

@ 30-40min % 2 Personen rundum gelungenes Low-Carb-Gericht fur kalte Tage!



Was du von uns bekommst

- 1 Karotte

- 1 Packung getrocknete
Tomaten 12

+ 1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung gemischtes
Hackfleisch (Rind & Schwein)

+ 1 Dose gehackte Tomaten

+ 1 Knollensellerie 7

« 20g frischer Zitronenthymian &
Petersilie

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 1 Packung Milch 7

+ 1 Péackchen Balsamicoessig 12

+ 1 Packung Pizzakéase 7

Was du zu Hause benétigst

. Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Grillfunktion
+ Auflaufform

« kleiner Kochtopf

« groBe Pfanne

+ Stabmixer

+ Sparschéler

« Messbecher

« Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Milch (7), Sellerie (9), Schwefeldioxid und
Sulphite (12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 75%cal, Fett 44.2g,
Kohlenhydrate 36.5g, EiweiB 46.1g

1. Sauce vorbereiten

Den Backofen mit Grillfunktion auf 200°C
vorheizen. Die Karotte schélen, langs
halbieren und in ca. Tcm groBe Stiicke
schneiden. Die getrockneten Tomaten in
ca. 0,5cm kleine Sticke schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen
und ebenfalls fein wirfeln.
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4. Sellerie kochen

Den Sellerie in einem kleinen Topf mit
Wasser bedecken und zum Kochen bringen.
Die Hitze reduzieren und den Sellerie 5-
8Min. kochen lassen, bis er weich ist. Die
Zitrone halbieren und auspressen.

2. Sauce kochen

Das Hackfleisch, die Karotten und die
Zwiebeln in einer grof3en Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei starker Hitze 5-7Min. anbraten.
Den Knoblauch fir die letzen 2Min.
dazugeben und mitbraten, dann die
gehackten Tomaten und die getrockneten
Tomaten unterrihren. Die Sauce einmal
aufkochen und anschlieBend bei niedriger
Hitze sanft kocheln lassen.

5. Sellerie stampfen

Das Wasser abgieBen und den Sellerie mit
100ml Milch mit einem Stabmixer cremig
purieren. Das Piiree kraftig mit 1EL
Zitronensaft, Zitronenthymian nach
Geschmack sowie Salz und Pfeffer wiirzen.
Ggf. mehr Milch hinzugeben. Die Petersilie
in die Bolognese-Sauce geben und die
Sauce mit 1EL Balsamicoessig sowie Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Sellerie schneiden

Den Knollensellerie schilen und in ca. Tcm
groBe Wiirfel schneiden. Die

Zitronenthymianblatter abstreifen und

grob schneiden. Die Petersilienblatter
abzupfen und ebenfalls grob hacken. 1EL
Petersilie fir die Garnitur beiseitelegen.

6. Auflauf backen

Die Bolognese-Sauce in eine Auflaufform
geben und mit der 1/2 des Kases
bestreuen. Mit dem Selleriepiiree bedecken
und glatt streichen, dann den restlichen
Kase darauf verteilen. Den Auflauf 5-10Min.
im Ofen grillen, bis der Kdse geschmolzen
und appetitlich gebraunt ist. Mit der
restlichen Petersilie garnieren und
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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