MARLEY SPOON

GrofBBes Ofenrosti mit Raucherhahnchen

serviert mit Feldsalat und Apfelkompott

@ 40-50min % 3-4 Personen

Rosti isst man viel zu selten, nicht wahr? Dabei sind sie doch sooo lecker - knusprig,
goldbraun und herrlich wiirzig. Heute bereiten wir sie aus Kartoffeln und Karotten zu, und
zwar nicht in der Pfanne, sondern als ,Riesenrosti” im Ofen. Dazu servieren wir - wie es
sich gehort - ein fein-stiBliches Apfelkompott. Und weil’s noch eine frische Beilage sein
darf, gibt's dazu Feldsalat mit herzhaft gerducherten Hahnchenstreifen.




Was du von uns bekommst
« 1kg festkochende Kartoffeln
- 2 Karotten
- 2 Apfel
+ 50g Rosinen
+ 2 Pck. Knoblauch-Krauter-

Gewdrzmischung
« 250g geraucherte

Héhnchenstreifen
+ 1009 Feldsalat

Was du zu Hause benétigst
+ 2 Eier!

« 2EL Butter 3

« 2EL Weizenmehl 2

« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
« kleiner Topf

+ Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 548kcal, Fett 16.1g,
Kohlenhydrate 73.2g, Eiwei3 24.6g

1. Gemiise reiben

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale grob
reiben. Die Karotten ggf. schalen und
ebenfalls grob reiben. Die Kartoffeln und
die Karotten in einer Schiissel mit 1TL Salz
vermengen.

4. Rosti backen

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen,
je 1TL Olivendl darauftraufeln und
verstreichen. Den Teig auf die Bleche
geben, gleichmaBig verteilen und flach
dricken. Im Ofen 25-30Min. backen, bis die
R&sti beginnen zu bréunen und knusprig zu
werden. Je nach Ofenart ggf. die Position
der Bleche nach der Halfte der Backzeit
tauschen.

2. Kompott zubereiten

Die Apfel vierteln, entkernen und in ca. 1cm
groBe Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke
und die Rosinen in einem kleinen Topf mit
2EL Butter, 1 Prise Salz und 1TL Zucker bei
mittlerer Hitze 6-8Min. anbraten, bis sie
karamellisieren, aber noch kompakt sind;
dabei nicht zu haufig rihren.

5. Fertigstellen & servieren

Die Hahnchenstreifen mit dem Salat
vermengen und den Salat mit je 2TL
Olivendl und Essig betrdufeln. Die Bleche
aus dem Ofen nehmen und die R&sti
vierteln. Je 2 Réstiviertel mit dem Salat und
dem Apfelkompott anrichten und mit

1 kréftigen Prise frisch gemahlenem Pfeffer
bestreut servieren.

3. Teig zubereiten

Die Kartoffeln und die Karotten in ein Sieb
abgieBen, dann in ein sauberes
Kichenhandtuch geben und die restliche
Flussigkeit kraftig ausdriicken. Das Gemiise
mit 2 Eiern, 2EL Mehl, der Gewiirzmischung
und 1 kraftigen Prise Salz zu einem Teig
verkneten.
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6. Ziemlich zimtig

Apfelkompott geht nicht ohne Zimt? Das
kénnen wir gut verstehen. Gib ruhig eine
kleine Prise davon beim Kécheln zu den
Apfeln, das steht ihnen geschmacklich
hervorragend.

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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