MARLEY SPOON

Veganes Toska na'GUIaSCh auf Heute geht es mit unserem veganen Rindergulasch auf einen kulinarischen Kurzurlaub in

.o die Toskana. Serviert wird es auf deftigem Kartoffelpiree, verfeinert mit Kirschtomaten
Ka I‘tO'HelpUI"ee und prickelnd-salzigen Kapern. Ubrigens: Bereits die Rémer haben Kapern zum Wiirzen
S ihrer Gerichte verwendet und im heutigen Italien gehoéren sie zum festen Bestandteil der
mit Kirschtomaten und Kapern

Kiche. Mamma mia, das wird lecker!

@ ca. 25min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Pck. veganes Rindergulasch
1,2

+ 250g Kirschtomaten

+ 2 Pck. Kapern

« 2 Pck. italienische
Gewlirzmischung

- 10g Schnittlauch

- 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
+ 1%EL vegane Margarine

- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
. groBe Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

+ Sieb

« Kartoffelstampfer

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 67%cal, Fett 36.69g,
Kohlenhydrate 57.4g, EiweiB3 28.4g

1. Kartoffeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen und
je nach GréBe halbieren oder vierteln, dann
in das kochende Wasser geben und in 15-
20Min. gar kochen. In ein Sieb abgieBen und
wieder in den Topf geben.

4. Kirschtomaten zugeben

Die Kirschtomaten zugeben und unter
gelegentlichem Rihren 3-5Min. kochen, bis
sie weich werden und anfangen zu zerfallen.
Waéhrenddessen den Schnittlauch grob
schneiden. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Gulasch braten

Das vegane Gulasch (ohne die Sauce) in
einer grofBen Pfanne mit 2EL Olivendl und
1 kréftige Prise Salz bei mittlerer Hitze

ca. 5Min. braten, bis es anfangt zu braunen.

Die Kirschtomaten halbieren.

5. Kartoffeln stampfen

Die Kartoffeln mit 1%2EL Margarine zu einem
cremigen Piiree stampfen und mit Salz und

Pfeffer nach Geschmack wirzen. Die
Kirschtomaten und das Gulasch auf dem

Piiree anrichten und mit dem Schnittlauch

garniert servieren.

3. Gewiirze hinzugeben

Wahrenddessen 2 Knoblauchzehen schélen
und in feine Scheibchen schneiden. Den
Knoblauch, die Kapern und die
Gewiirzmischung in die Pfanne geben und
in ca. TMin. duftend anbraten. Die
Gulaschsauce, 125m| Wasser und 1EL Essig
einrthren.

l‘
-

6. Magst du es umami?

Um dem Piiree etwas kostliches Umami zu
verleihen, kannst du vor dem Stampfen noch
1-2EL Hefeflocken zugeben. Falls keine
Veganer am Tisch sitzen, kannst du die
Hefeflocken auch durch Parmesankase
ersetzen. Kostlich wird's auf jeden Falll

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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