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Bu nter Ofengemﬁse_salat Viele Gemusesorten bekommen beim Backen einen ganz besonderen, tiefen

Geschmack, so auch Kartoffeln und Rote Bete. Sie werden kraftig gewtirzt und
harmonieren gut mit der cremigen Avocado, die in Spalten und als Dip das Gemdse

begleitet. Zum Servieren bestreust du alles noch groBziigig mit frischen Krautern und
@ 30-40min % 3-4 Personen

mit Avocado-Dressing und Pistazien

gehackten Pistazien. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 1kg mehligkochende Kartoffeln

» 3 Rote Beten

« 2 Packchen Gulaschgewdrz

« 2 Avocados

+ 15¢ frische Minze & Petersilie

+ 2 unbehandelte Zitronen

+ 1 Packung Sojasauce "¢

« 2 Packchen mittelscharfer Senf
10

« 1 Packung Pistazienkerne 15
- 1 Packung Rucola

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sparschéler

« Kichenreibe

« Zitronenpresse

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

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Senf (10),
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 527kcal, Fett 25.5g,
Kohlenhydrate 54.6g, Eiweil3 11.5g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
samt Schale in ca. 2cm groBe Wiirfel
schneiden. Die Rote Bete schilen und in ca.
1,5cm groBe Wirfel schneiden. Tipp: Da
Rote Bete stark farbt, beim Verarbeiten am
besten Kiichenhandschuhe und Schirze
tragen.

4. Avocados piirieren

Das Avocadofruchtfleisch mit 1TL
Sojasauce, dem Senf, dem Zitronensaft
und -abrieb, den Petersilienstangeln und
ca. 5EL Wasser in einem hohen Gefal mit
einem Stabmixer glatt plrieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Ggf. noch etwas
mehr Wasser und Sojasauce nach
Geschmack zur Avocadocreme geben.

2. Gemiise rosten

Das Gulaschgewiirz mit 1-2EL Olivendl
sowie Salz und Pfeffer verrihren. Die
Kartoffeln und die Rote Bete auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit dem
Gewiirzél vermengen. Das Gemiise im
Ofen 20-30Min. backen, bis es durchgegart
und an den Randern knusprig ist.

5. Salat vorbereiten

Die Pistazien grob hacken. Die zweite
Avocado halbieren, den Stein entfernen, das
Fruchtfleisch aus der Schale |6sen und in ca.
0,5cm dicke Scheiben schneiden. Den
Rucola mit 1-2EL Olivendl, 1EL Essig, Salz
und Pfeffer vermengen.

3. Avocadocreme vorbereiten

Inzwischen 1 Avocado halbieren, den Stein
entfernen und das Fruchtfleisch mit einem
groBen Loéffel aus der Schale 16sen. Die
Petersilienblatter von den Stangeln zupfen
und die Stangel grob schneiden, die Blatter
beiseitelegen. Die Zitronenschale abreiben,
dann die Zitronen halbieren und
auspressen.

6. Garnitur vorbereiten

Die Minzeblatter von den Stangeln zupfen
und zusammen mit den Petersilienblattern
grob schneiden. Das Ofengemiise mit dem
Rucola, den Avocadoscheiben und der
Avocadocreme anrichten und mit der
Minze, der Petersilie und den Pistazien
nach Geschmack 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. @& v #marleyspooning
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