MARLEY SPOON

Uberbackenes Ziegenkase_Baguette Wie gut, dass irgendwann mal jemand auf die grandiose Idee kam, siiBes Obst mit

herzhaften Speisen zu kombinieren - nicht auszudenken, was uns entgehen wiirde! Fir
mit Birne und Rote-Bete—Spinat—SaIat diese knusprigen Baguettes dient ein wiirziges Pesto aus Spinat, Basilikum, Walnuss und
Knoblauch als aromatisches Bett fur saftige Birnenscheiben und weichen
@ ca. 20min % 2 Personen

Ziegenfrischkése. Dazu noch ein knackiger Salat aus zartem Babyspinat und vorgegarter
Rote Bete - himmlisch!




Was du von uns bekommst

+ 10g Basilikum

- 1 Knoblauchzehe

+ 25g Walnusskerne 3

- 100g Babyspinat
(ungewaschen)

- 1 Birne

+ 500g Rote Bete, vorgegart

+ 2 Baguettebrotchen !

+ 1259 Ziegenfrischkase 2

Was du zu Hause benétigst

« 1%sg Salz und Pfeffer
« Olivendl
- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schalenfrichte (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen

enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 97%kcal, Fett 55.7g,
Kohlenhydrate 86.5g, Eiweif3 29.8g

1. Pesto zubereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Das Basilikum samt Stédngeln
grob schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein wirfeln. Die Y2 der Walniisse mit

1 Handvoll Spinat, dem Basilikum, dem
Knoblauch, 2EL Olivendl, 2EL Wasser und je
1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer in einem
hohen Gefal3 zu einem glatten Pesto
purieren. Mit ggf. mehr Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Baguettes backen

Die Baguettes auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und in 5-
7Min. im Ofen knusprig backen. Aus dem
Ofen nehmen und etwas abkihlen lassen.

2. Salat vorbereiten

Die Birne halbieren und entkernen und eine
Haélfte in diinne Scheiben, die andere Halfte
in kleine Wiirfel schneiden. Die %2 der Roten
Bete in mundgerechte Stiicke schneiden.
Tipp: Wer mag, kann auch mehr Rote Bete
verwenden. Die Birnenwiirfel mit der Roten
Bete und dem restlichen Spinat
vermengen.

5. Dressing anriihren

Aus 1EL Olivendl, 1EL hellem Essig und je
1 Prise Salz und Pfeffer ein Dressing
anrihren.
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3. Baguettes belegen

Die Brétchen aufschneiden und die
Schnittflachen mit dem Pesto bestreichen.
Mit den Birnenscheiben belegen und den
Ziegenfrischkése darauf verteilen.
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6. Baguettes garnieren

Die restlichen Walniisse grob hacken. Den
Salat mit dem Dressing vermengen und mit
der Y2 der gehackten Walniisse garnieren.
Die Baguettes jeweils in 3 oder 4 Stiicke
schneiden, mit den restlichen gehackten
Walniissen garnieren und mit dem 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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