MARLEY SPOON

Portobe"o_PiIz mit Tomatenreis Geflllte Pilze sind sooo lecker, aber immer mit einem Happs aufgefuttert ... Ha! Das kann

mit unseren leckeren Portobello-Pilzen nicht passieren, denn die sind so groB3, dass sie
dazu ein gemischter Salat locker als Hauptmahlzeit ausreichen - jedenfalls, wenn sie mit sattigendem Reis gefillt

werden. Und genau das ist hier heute der Fall! Als Fullung dient tomatiger Reis mit Lauch,
@ 30-40min % 4 Portionen der mit etwas Hartkdse Gberbacken wird. Dazu gibt's Salat. Genug fur alle!



Was du von uns bekommst

- 3 Knoblauchzehen

- 2 Stangen Lauch

- 2 Dosen Bio-Tomatenmark

- 300g Bio-Basmatireis

« 2 Pck. griechische
Gewdrzmischung

- 4 Portobello-Pilze

« 2 Stuckchen Hartkase 12

- 100g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Senf3

+ %2TL Honig oder Zucker

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« Wasserkocher

- groBer Topf mit Deckel

« Klichenreibe

» Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Allergene

Eier (1), Milch (2), Senf (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 651kcal, Fett 31.2g,
Kohlenhydrate 73.3g, Eiweil3 16.4g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. 600ml| Wasser in einem
Wasserkocher aufkochen. Den Knoblauch
schélen und fein wirfeln. Den Lauch langs
halbieren und quer in feine Streifen
schneiden. Den Lauch und den Knoblauch
in einem groBen Topf mit 2EL Olivendl und
je Y4TL Salz und Pfeffer bei mittlerer Hitze 3-
4Min. anbraten.

4. Pilze fiillen

Das Blech aus dem Ofen nehmen und die
Pilze umdrehen, sodass die ausgehohlte
Seite oben liegt. Die Pilze mit reichlich
Tomatenreis fillen; die Fiillung muss nicht
flach sein, sondern darf sich etwas haufen.
Den Kése reiben und tber die gefiillten
Pilze streuen. Das Blech zuriick in den Ofen
geben und die Pilze weitere ca. 3Min.
backen, bis der Kdse geschmolzen ist.

2. Reis kochen

Das Tomatenmark zugeben und ca. TMin.
mitbraten. Den Reis in einem Sieb kalt
abspuilen und zusammen mit der
Gewiirzmischung und dem aufgekochten
Wasser in den Topf geben. Einmal aufkochen
und abgedeckt bei niedrigster Hitze 12-
14Min. kécheln, bis das Wasser aufgesogen
und der Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne
Hitzezufuhr ziehen lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Salat zubereiten

3EL Olivendl mit 2EL Balsamicoessig, 1TL
Senf, %2TL Honig oder Zucker und je 1 Prise
Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrihren
und mit dem Salat vermengen. Die
gefiillten Portobello-Pilze mit ggf.
librigem Tomatenreis und dem Salat
anrichten und servieren.

3. Pilze backen

Die Pilze von den Stielen befreien und mit
2EL Olivendl, 2EL Balsamicoessig und je 12TL
Salz und Pfeffer vermengen. Die Pilze mit
der ausgehdhlten Seite nach unten auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und 7-8Min. backen, bis etwas
Flussigkeit austritt.
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6. Ach du Schote

Es hat sich plétzlicher Besuch angekindigt
und die Pilze reichen doch nicht fir alle?
BloB nicht verzagen! Der Tomatenreis eignet
sich ndmlich auch als Fullung fur viele andere
GemUsesorten - zum Beispiel Paprika! Dafur
die Schoten aushéhlen, mit den Reisresten
fillen und im Ofen gar backen. Ubrigens
auch ohne Besuch eine tolle Sache.

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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