MARLEY SPOON

Veganer Champig non_Se"erie_Pie Gebackene Pies sind der Inbegriff der Gemdtlichkeit: Das GemUse schmurgelt in einer

cremigen Sauce vor sich hin und trdumt unter einer goldigen Blatterteigdecke von seinem
mit knuspriger Blétterteighaube groBen kulinarischen Auftritt. Heute bringen wir Knollensellerie und Champignons in den

Ofen und dann auf den Tisch - und dazwischen haben wir noch genug Zeit, um die Kiche
@ ca. 40min \\3( 2 Portionen aufzurdumen, damit wir uns nach dem Essen direkt aufs Sofa zurlickziehen kénnen.



Was du von uns bekommst

* 1 Stiick Knollensellerie '

* 250g Champignons

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

* 150g Violife Creamy

* 1 Pck. Blatterteig 2

Was du zu Hause benétigst

* 1EL vegane Margarine
+ 1EL Weizenmehl 2
+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backofen und mittelgroBe
Auflaufform

+ mittelgroBer Topf mit Deckel

+ Sparschaler

+ Messbecher

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 892kcal, Fett 56.9g,
Kohlenhydrate 77.5g, Eiwei3 16.1g

1. Gemiise schneiden 2. Gemiise anbraten 3. Sauce kochen
Den Backofen auf 210°C (190°C Umluft) Den Sellerie in einem mittelgroBen Topf mit Die Gewiirzmischung und 1EL Mehl unter
vorheizen. Den Sellerie schalen und in 1-2cm 1EL Margarine und 1 Prise Salz bei mittlerer das GemuUse rihren und 1Min. weiterbraten,
groBe Wiirfel schneiden. Die Pilze ggf. Hitze 3-4Min. anbraten, dann die Pilze und dann den Violife Creamy und 100m| Wasser
sdubern und in ca. Tcm dicke Scheiben den Knoblauch zugeben und weitere 1-2Min.  einrlihren und ca. 3Min. kdcheln lassen, bis die
schneiden. Den Knoblauch schalen und fein braten. Einen Deckel auflegen und das Sauce eindickt. Die Konsistenz sollte ungeféhr
wirfeln. Gemiise ca. 3Min. ddmpfen lassen. wie Joghurt sein, oder (nach Belieben) noch

fester. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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4. Pie fiillen 5. Pie backen 6. Dipp-Tipp

Das Gemiise samt der Sauce in eine Den Champignon-Sellerie-Pie im Backofen Die Uiberhdngenden Teigreste, die du von der
mittelgroBe Auflaufform fullen und mit dem 13-18Min. backen, bis der Teig golden und Auflaufform abgeschnitten hast, kannst du auf
Blatterteig abdecken. Den Blatterteig am knusprig ist. Den Pie kurz auskihlen lassen, in  Backpapier legen und neben dem Pie im Ofen
Rand der Auflaufform festdriicken und evtl. Stiicke schneiden und servieren. backen. So bleibt nichts tGbrig und du hast ein
Uberstehende Reste abschneiden (siehe auch paar Knusperecken, die du in die Sauce
Schritt 6). Den Teig mit einer Gabel ein tunken kannst.

paarmal einstechen, damit beim Backen die
heiBe Luft entweichen kann.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



