MARLEY SPOON

RS SiiBkartoffeleintopf mit gemischten
Bohnen

mit Gemuse und Sweet-Chili-Réstbrot

@ ca. 25min % 4 Portionen

Hande hoch: Wer kennt noch Mamas Kartoffelsuppe? Oder ihren Bohneneintopf? Wir
vereinen heute beides und setzen dem Ganzen - wie immer - noch ein kreatives
Krénchen auf. Unser Eintopf enthalt anstelle der Kartoffeln leuchtend orangefarbene
SuBkartoffeln, die Auge und Magen verwéhnen. Mit von der Partie sind Bohnen, Lauch,
Fenchel und das Beste: ein knusprig-wirziges Sweet-Chili-Réstbrot zum Tunken. Guten

Appetit!



Was du von uns bekommst
« 2 Dosen weiB3e Bio-Bohnen

- 2 StBkartoffeln

- 1 Fenchelknolle

. 2 Stangen Lauch

» 2 Knoblauchzehen

+ 2 Baguettebrotchen 2

+ 100ml Sweet-Chili-Sauce 1. Bohnen vorbereiten 2. Gemiise schneiden 3. Gemiise braten
+ 2 Pck. Gemusebrihgewiirz

Was du zu Hause benétigst Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft) Die SiiBkartoffel schilen und in ca. 1Tcm 1EL Pflanzendl in einem grofBen Topf
. vorheizen. In einem mittelgroBen Topf oder ~ groBe Wiirfel schneiden. Den Fenchel in mittelhoch erhitzen. Die SiiBkartoffel, den

+ 2EL Mayonnaise ' ) . . . .

Sal d Pfoff einem Wasserkocher 1,5L Wasser zum ca. 1cm groBe Wirfel schneiden, dabei den Lauch, den Fenchel und den Knoblauch in
’ P?I 2un 5| etter Kochen bringen. Die Bohnen in einem Sieb Strunk entfernen. Den Lauch langs halbieren  den Topf geben, mit je 1 kraftigen Prise Salz
’ E anzeno mit kaltem Wasser abspilen und abtropfen und quer in dinne Scheiben schneiden. Den  und Pfeffer wiirzen und ca. 10Min. braten,
TSS9 lassen. Knoblauch schélen und fein wiirfeln oder bis das Gemiise weich wird.
Kiichenutensilien durch eine Knoblauchpresse driicken.
« Backofen
+ Backblech und Backpapier l
« mittelgroBer Topf -
- groBer Topf -

+ Sparschéler
« Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

eleseimelars s Bl emiss um 4. Rostbrot zubereiten 5. Fertigstellen & servieren 6. Extrawurst gefillig?
Salate.
Allergene Die Baguettebrétchen schrég in ca. 2cm Das Gemiise mit dem kochenden Wasser Keine Sorge, Wurst gibt's nicht wirklich -
S (1), Elitesr (2, (e Srowren v dicke Scheiben schneiden. Die Sweet-Chili-  aufgieBen, die Bohnen zugeben und das dieses Gericht ist und bleibt vegetarisch.
anderen Allergenen enthalten. Sauce mit 2EL Mayonnaise verrihren und Brithgewiirz einrtihren. Den Trotzdem wissen wir alle etwas mit der
Nihrwertangaben pro Portion die Brotscheiben gleichmé&Big mit der SiiBkartoffeleintopf einmal aufkochen, Redewendung anzufangen und ergénzen
Energie 550kcal, Fett 11.9g, Mischung bestreichen. Die Brotscheiben auf  ca. 5Min. kécheln lassen, ggf. mit Salz und unsere Sweet-Chili-Mayo daher optional um
Kohlenhydrate 85.1g, Eiwei 18.0g einem mit Backpapier ausgelegten Blech im  Pfeffer und 1TL Essig abschmecken und mit etwas fein gehackten Knoblauch. Das gibt
Backofen ca. 8Min. oder bis sie goldbraun dem Sweet-Chili-Réstbrot servieren. dann leckeres Knoblauch-Chili-Réstbrot.
sind rosten. Auch eine gute Idee: ein bisschen frischen
Zitronensaft Uber den Eintopf traufeln.
Mmmh!

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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