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Fel ner Ka rtoffeI_Spl nat_Stampf Wer ken!ﬁt und ||eb.tb5|e nicht, dl'e W.L.mdervollen Aromer? der'ltéllenlschen Kuchg. AJIen
voran: frisches Basilikum, fruchtig-stiBe Tomaten und feine Pinienkerne. Aber wir wéren
nicht Marley Spoon, wenn wir nicht Gber Teller- und Ladndergrenzen hinweg schauen

wirden. Prego! Die italienischen Vertreter treffen heute némlich auf den niederlandischen
@ ca. 25min \\é{ 2 Portionen Eintopf-Klassiker ,Stamppot”. Eine wahrhaft késtliche Liaison!

mit zweierlei Tomaten und Spinatsalat



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

* 2 Stuickchen Hartkase 2

* 10g Basilikum

* 1 Pck. getrocknete Tomaten

* 1 Knoblauchzehe - — - . ' e
* 15g Pinienkerne 1. Kartoffeln kochen 2. Zutaten vorbereiten 3. Tomaten résten
* 250g Kirschtomaten
+ 200g Babyspinat (ungewaschen) Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Den Kaése fein reiben. Die Basilikumblatter Die Kirschtomaten mit 1EL Olivendl sowie je
vorheizen. Die Kartoffeln schélen, in 2-3cm abzupfen und grob schneiden. Die 1 Prise Salz und Pfeffer in einer Auflaufform
Was du zu Hause benétigst groBBe Wiirfel schneiden und in einem getrockneten Tomaten in diinne Streifen wulrzen und 10-12Min. im Ofen résten, bis die
+ Salz und Pfeffer mittelgroBen Topf mit ausreichend schneiden. Den Knoblauch schalen und fein Schale aufplatzt.
« Olivendl gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. wiirfeln. Die Pinienkerne in einer groB3en
- Essig Dann 15-20Min. kochen lassen, bis die Pfanne ohne Zugabe von Fett mittlerer Hitze
Kartoffeln gar sind. In ein Sieb abgieBen, 2-3Min. goldbraun anrésten. Vorsicht, sie
Kiichenutensilien dabei 100-200ml Kochwasser auffangen. kdnnen schnell verbrennen. Zum Abkihlen
Die Kartoffeln zuriick in den Topf geben und aus der Pfanne nehmen. Die Pfanne

+ Backofen und Auflaufform
- mittelgroBer Topf

+ groBe Pfanne

- Kartoffelstampfer

+ Sparschaler

+ Messbecher

warm halten. aufbewahren.

+ Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der

Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und

Salate. 4. Spinat anbraten 5. Kartoffeln stampfen 6. Salat zubereiten

Allergene

Eier (1), Milch (2). Kann Spuren von Den Knoblauch in der Pfanne mit 1EL Die Kartoffeln mit der %2 des Késes und ca. Den iibrigen Spinat mit 1EL Olivendl,

anderen Allergenen enthalten. Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 30Sek. 100ml Kochwasser oder mehr zu einem 1TL hellem Essig sowie je 1 Prise Salz und

Nihrwertangaben pro Portion anrésten. Die getrockneten Tomaten cremigen Piiree stampfen. Die Tomaten- Pfeffer mischen. Den Stamppot mit den

Energie 584kcal, Fett 36.0g, dazugeben und 1-2Min. mitbraten, bis der Spinat-Pfanne und das Basilikum Kirschtomaten anrichten und mit den

Kohlenhydrate 45.7g, EiweiB 16.8g Knoblauch weich ist. Dann die %2 des Spinats  unterriihren und den Stamppot mit Salz und Pinienkernen und dem restlichen Kase
portionsweise in die Pfanne geben und unter Pfeffer abschmecken. garniert servieren. Den Spinatsalat dazu
RUhren zusammenfallen lassen. Mit Salz und reichen.

Pfeffer wirzen.

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



