MARLEY SPOON

Wa rmer Rastgemﬁsesalat mit walnussen Warme Salate sind nur was fir den Winter? Von wegen! Fiir unser zeitloses Highlight

kombinieren wir ofengerdstetes Wurzelgemuise und Pilze mit pfeffrigem Rucola und
und cremigem Dip knackigen Walnissen. Dazu servieren wir gleich zweierlei S6Bchen: ein feinsduerliches

Salatdressing und einen cremig-wirzigen Dip. Am besten schmeckt eine Gabel voll mit
@ ca. 40min % 2 Personen ein bisschen von allem - wohl bekomm’s!



Was du von uns bekommst
1 StBkartoffel

« 1 Pck. festkochende Kartoffeln
+ 1 Karotte

« 250g Champignons

» 2 Knoblauchzehen

+ 25g Walnusskerne 2

+ 50g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL vegane Mayonnaise

« 1EL Senf!

- Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
« kleine Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 804kcal, Fett 51.7g,
Kohlenhydrate 68.7g, Eiweil3 14.2g

1. Gemiise schneiden 2. Gemiise backen 3. Niisse résten
Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Die Pilze ggf. sdubern und unzerkleinert mit Die Niisse grob hacken und in einer kleinen
vorheizen. Die SiiBkartoffel samt Schale in dem Gemilise aus Schritt 1 auf ein mit Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
ca. 1,5cm breite Spalten schneiden. Die Backpapier ausgelegtes Blech geben. Mit Hitze 2-3Min. anrésten, bis sie duften.
Kartoffeln samt Schale in ca. 1cm breite 1TL Salz und 2TL Olivendl vermengen. Den Vorsicht, sie kdnnen schnell zu dunkel
Spalten schneiden. Die Karotte ggf. schélen, Knoblauch ungeschalt mit auf das Blech werden. Zum Abkuhlen aus der Pfanne
l&dngs halbieren und quer in ca. 1cm breite geben und alles im Ofen ca. 15Min. résten. nehmen und beiseitestellen. 2EL Olivendl,
Stlicke schneiden. 2EL (WeiBwein-) Essig, 2TL Senf und 1TL

Zucker zu einem Dressing verriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

-
ey
4. Dip piirieren 5. Fertigstellen & servieren 6. Mehr Griin geht immer

Den Knoblauch vom Blech nehmen und das  Das Ofengemiise mit dem Dressing Unser Salat ist bereits sehr farbenfroh, aber
restliche Gemiise weitere 5-10Min. backen,  vermischen, den Rucola vorsichtig wem es trotz des Rucola noch ein wenig an
bis es gar ist. Den Knoblauch schédlen und in  unterheben. Den Réstgemiisesalat mit dem  Griin mangelt, der kann etwas fein
einem hohen GefaB mit 4EL Mayonnaise, TEL  Knoblauchdip betrdufeln und mit den gehackten Dill unter das Dressing mischen
(WeiBwein-)Essig, 1TL Senf und 2TL Wasser Niissen bestreut servieren. oder Uber den fertigen Salat streuen.

zu einem cremigen Dip purieren. Mit Salz
und Pfeffer sowie nach Geschmack mehr
Essig abschmecken.

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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