MARLEY SPOON

TBR Gratinierte Pilze mit Geflllte Pilze konnten zu unserem neuen Lieblingsessen werden - jedenfalls war diese

Version mit doppelt Kdse der absolute Renner in unserer Testkiiche. Doppelt Kdse? Na

Fr|SCh kasefuuung klar, hier bei Dinnerly wird nicht gegeizt: Wir fillen die kleinen Knépfe erst mit einer

da ikante Pabrika-Ouinoa cremigen Frischkdsemischung und Uberbacken sie anschlieBend mit wiirzigem Hartkéase.
Zupi pri ut Als aromatische Beilage gibt's pikante Quinoa mit Harissa und Paprika. Guten Appetit!
@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst
- 300g Bio-Quinoa Tricolore

+ 500g Champignons

« 2 Stuckchen Hartkase 12

+ 2 Packungen Frischkase 2

- 2 Paprika

- 1 Pck. Harissa

- 3 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« groBer Topf mit Deckel

- mittelgroBe Pfanne

- Wasserkocher

« Kichenreibe

« Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp

Die nach Wasserkocher variierende
Mindestmenge beachten und ggf. mehr
Wasser aufkochen.

Allergene
Eier (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 721kcal, Fett 44.3g,
Kohlenhydrate 61.8g, EiweiB 20.6g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Die Quinoa in einem
feinmaschigen Sieb mit warmem Wasser
absplulen. Die Pilze ggf. sdubern und die
Stiele entfernen. 3 Knoblauchzehen schalen
und fein wirfeln. Den Hartkése fein reiben.

4. Pilze fiillen & backen

Die Pilze mit der Offnung nach oben auf ein

mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben, mit 2EL Olivendl betraufeln und mit

Salz und Pfeffer wiirzen. Den Frischkédse mit

dem Knoblauch und Ol aus Schritt 2
verrihren, die Pilze damit fullen und den
geriebenen Kése darauf verteilen. Im Ofen
10-13Min. backen, bis der Kése goldbraun
ist.

2. Knoblauch anbraten

In einem Wasserkocher oder kleinen Topf
650ml Wasser aufkochen. Den Knoblauch in
einem groBen Topf mit 2EL Olivendl bei
niedriger Hitze ca. 2Min. anbraten, dann die
Hélfte des Knoblauchs und des Ols
herausnehmen und beiseitestellen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Paprika vierteln, entkernen und in

ca. Tcm groBe Wiirfel schneiden. In einer
mittelgroBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 4-6Min. braten, bis sie gar ist.
Die %2 der Harissa und 1EL Essig
unterrihren. Die Paprika unter die Quinoa
heben und mit Salz, Pfeffer und ggf. mehr
Harissa abschmecken. Die Pilze mit der
Quinoa anrichten und servieren.

3. Quinoa kochen

Das kochende Wasser in den Knoblauchtopf
gieBen und erneut aufkochen, die Quinoa
und 1TL Salz zugeben und 18-20Min.
abgedeckt bei niedriger bis mittlerer Hitze
sanft kocheln lassen. Vom Herd nehmen und
bis zum Servieren warm halten.

/
-

6. Krautige Reste

Wenn sich im Kihlschrank noch etwas
Petersilie oder Koriander findet (vielleicht
von einem anderen Dinnerly-Rezept?), dann
kénnen beide Krauter fein geschnitten unter
die Frischkasefillung geriihrt werden - so
werden die Pilze direkt noch etwas
aromatischer.

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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