MARLEY SPOON

Rote_Bete_WeIIington_Pasteten Fehlt noch eine Idee fur ein edles Abendessen? Wir helfen gerne aus! Und zwar mit

unseren kostlichen Teigtaschen, die mit saftiger Rote Bete und feiner Créme fraiche
mit Ka rtoffelp(jree und Champignonsauce gefillt werden und auch schick aussehen. Dazu gibt es cremigen Kartoffelpiree und eine
Pilzsauce, die mit Austernpilzen und braunen Champignons zubereitet wird. Schnittlauch

@ ca. 35min % 2 Personen kommt als i-TUpfelchen oben drauf.



Was du von uns bekommst

+ 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

- 1 Pck. Blatterteig '

« 1 Becher Créme fraiche 2

+ 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewlirzmischung

- 500g Rote Bete, vorgegart 1. Zutaten vorbereiten 2. Teigtaschen fiillen 3. Teigtaschen backen
+ 400g Austernpilze & braune
Champignons Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Die Rote Bete in ein Sieb abgieBen und 1EL Butter in einer mittelgroBen Pfanne
» 10g Schnittlauch vorheizen. In einem mittelgroBen Topf abtropfen lassen, dann in gleich groBe schmelzen und die Teigtaschen damit
Y, e ausreichend gesalzenes Wasser fir die Stuicke schneiden und auf die Créme fraiche  bestreichen. 2 schrége Schlitze in jede
as du zu Hause benétigst . . e .. . . .

. Kartoffeln zum Kochen bringen. Den Teig legen. Die Teigrander zusammenklappen Teigtasche schneiden und die Taschen 20-
> Sl aflien™ mit dem Papier nach unten auf einem und leicht zusammendriicken, ggf. 25Min. im Ofen backen, bis sie goldbraun
* 3EL Butter 2 Backblech ausrollen und quer halbieren. Die  lberstehenden Rand abschneiden. Die sind. Die Kartoffeln schilen und je nach
* 2EL Weizenmehl | Créme fraiche mit der Gewiirzmischung Teigtaschen umdrehen, sodass sie mit der GroBe halbieren oder vierteln, dann in das
« Salz und Pfeffer verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Nahtseite nach unten auf dem Backblech kochende Wasser geben und in 15-20Min.
+ Balsamicoessig 3 mittig auf beide Teigstiicke streichen. liegen. gar kochen.

Kiichenutensilien
- Backofen und Backblech ,
- mittelgroBer Topf -
- mittelgroBe Pfanne -~
+ Sparschéler
+ Messbecher
- Sieb
- Kartoffelstampfer
+ Kichenpinsel
4. Pilzsauce zubereiten 5. Fertigstellen & servieren 6. Krauterkult & Sauce
Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zuseriing el vz ez, Die Champignons je nach GréBe halbieren Die Kartoffeln in ein Sieb abgieBen und Solltest du Krauter wie Thymian oder
'Sn;:tesondere grlines Blattgemdise und oder vierteln, die Austernpilze in Sticke abtropfen lassen, zurtick in den Topf geben Rosmarin zur Hand haben, kannst du in
' zupfen. Die Pilze in der Butterpfanne mit TEL  und mit 1EL Butter, 1EL Milch, %2TL Salz und Schritt 4 ein oder zwei Zweige in die
Allergene Butter, 2EL Balsamicoessig und 1 kraftigen etwas Pfeffer zu einem glatten Piiree Pilzsauce geben, wahrend du diese
G'”"e’_‘ (1) Milch (2), Schwefeldioxid und Prise Salz bei mittlerer Hitze in 6-8Min. stampfen. Den Schnittlauch in feine Ringe zubereitest. Vor dem Servieren wieder
,SAlIJI:rhlte (3). Ka::nls'ouren von anderen goldbraun braten. 2EL Mehl, 175ml Wasser schneiden. Die Teigtaschen mit dem Piiree herausfischen, und fertig ist das Extra-
e und 50ml Milch einrihren und 3-5Min. und der Pilzsauce anrichten und mit dem Aromal
L AreersnabealRIcEoon kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer Schnittlauch garniert servieren.

In Schritt 4 ggf. essloffelweise Wasser
zugeben, falls die Pilzsauce zu dickflussig
sein sollte.

Energie 139%kcal, Fett 76.5g,

hmecken und bis zum Servieren warm
Kohlenhydrate 146.1g, Eiweif3 29.7g abschmecken und bis zum Serviere a

halten.

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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