MARLEY SPOON

RS Rosmarin_senf_Gemﬁse aus dem Ofen Wenn es mal richtig einfach sein soll, ist der Backofen unser bester Freund: Gemiise rein,

Klappe zu, und schon fillt sich deine Kiiche mit herrlich duftenden Réstaromen. Fiir die
mit Knusperbréseln und Schnittlauchsauce sorgen heute SuBkartoffeln, Blumenkohl und Lauch zusammen mit Senf und Rosmarin.

Und wahrend die im Ofen ihr Ding machen, hast du jede Menge Zeit, eine frische
@ ca. 35min % 4 Portionen Schnittlauchsauce und ein knuspriges Topping zuzubereiten, die fir noch mehr Pepp
sorgen.




Was du von uns bekommst
+ 2 groBe SiBkartoffeln

+ 2 kleine Blumenkohle

- 20g Petersilie & Rosmarin

« 2 Packchen korniger Senf 2

+ 2 Stangen Lauch

+ 3 Knoblauchzehen

+ 50g Bio-Semmelbrosel !

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL (vegane) Mayonnaise

- Salz und Pfeffer

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
- kleine Pfanne

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

Allergene
Gluten (1), Senf (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 61%kcal, Fett 35.69,
Kohlenhydrate 56.2g, EiweiB3 11.7g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die StiBkartoffeln ggf. schélen
und in ca. 2cm groBe Stlicke schneiden. Den
Blumenkohl in mundgerechte Réschen
schneiden. Das Gemiise auf zwei mit
Backpapier ausgelegten Backblechen
verteilen.

4. Semmelbrosel rosten

Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Die Semmelbrésel mit der Y2 des
Knoblauchs und je 1 Prise Salz und Pfeffer in
einer kleinen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze in 2-4Min.
goldbraun anrdsten.

2. Gemiise marinieren

Die Rosmarinnadeln von den Stangeln
zupfen und grob schneiden, dann mit dem
Senf und 5EL Olivendl zu einem Dressing
verriihren. %5 des Dressings Uber das
Gemiise traufeln und mit den Handen
griindlich einmassieren. GroBzlgig mit Salz
und Pfeffer wiirzen und das Gemiise im
Ofen ca. 10Min. résten. Je nach Ofenart die
Bleche ggf. nach der Halfte der Backzeit
tauschen.

5. Sauce zubereiten

Die Petersilie samt Sténgel fein schneiden
und mit dem restlichen Knoblauch, 1 Prise
Salz, 2EL Essig, 4EL Mayonnaise und 1-2EL
Wasser verriihren. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die StiBkartoffeln,
den Blumenkohl und den Lauch mit der
Petersiliensauce betrdufeln und mit den
Semmelbréseln bestreut servieren.

3. Lauch zubereiten

Die dunkelgriinen Enden des Lauchs
abschneiden, sie werden fur dieses Rezept
nicht benétigt. Den restlichen Lauch langs
halbieren, quer in dicke Scheiben schneiden
und mit dem restlichen Dressing
vermengen. Nach ca. 10Min. Backzeit zu den
SiiBkartoffeln und dem Blumenkohl auf die
Bleche geben und in weiteren 10-14Min. gar
rosten.
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6. Restlos aufgebraucht

Die Blatter des Blumenkohls musst du
Gbrigens nicht wegwerfen - du kannst sie
einfach mitrosten! Einfach in feine Streifen
schneiden und zusammen mit den
SiBkartoffeln und dem Blumenkohl in den
Ofen geben. Geréstet schmecken die Blatter
etwa wie Kohl und sind super lecker!

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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