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Getrijffelte Portobe"o_Pilze Mmh, wie gut das duftet! Heute gibt es eine feine Leckerei, die sich sehen lassen kann:

saftig gebratene Portobello-Pilze, die mit knusprigen Rosmarinkartoffeln und fein

mit Rosmarinkartoffeln und feinem Rosenkohl gerdstetem Rosenkohl um die Wette strahlen. Zu etwas ganz Besonderem wird dieses
Festmahl mit einem leckeren S6Bchen und etwas Triffeldl, welches eine nussig-edle Note
@ 40-50min % 3-4 Personen verleiht und dieses kostliche Gericht noch luxuriéser macht. Man génnt sich ja sonst

nichts!



Was du von uns bekommst

« 1kg Babykartoffeln

+ 10g Rosmarin

- 800g Rosenkohl

+ 8 Portobello-Pilze

+ 50ml Tamari-Sojasauce 3

+ 1 Pck. Gemusebrihgewdrz
+ 2 Pck. Truffeldl

+ 3 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Butter 2
« 3EL Weizenmehl !

« Salz und Pfeffer
+ Olivendl
« Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
- groBe Pfanne mit Deckel

« Messbecher

» Schneebesen

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

Kochtipp

Wenn nicht alle Pilze in die Pfanne
passen, ggf. eine zweite Pfanne
verwenden oder die Pilze in zwei
Durchgéangen braten.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sojabohnen (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 630kcal, Fett 33.9g,
Kohlenhydrate 60.4g, EiweiB 16.6g

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale ggf.
halbieren. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 1%2EL Olivendl
und je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen und ca. 15Min. im Ofen backen.
Die %2 der Rosmarinnadeln von den
Stangeln zupfen und grob schneiden.

3 Knoblauchzehen schélen und fein wirfeln.

4. Sauce ansetzen

Die Pilze aus der Pfanne nehmen, dabei den
Pilzbratensaft in der Pfanne lassen.

3EL Butter in der Pfanne schmelzen, dann
die librigen Rosmarinzweige und den
restlichen Knoblauch zugeben. 3EL Mehl
unter Rihren ca. 30Sek. mitbraten, dann
2EL Sojasauce, 2EL Balsamicoessig und das
Briihgewiirz einrlhren.

2. Rosenkohl résten

Den Rosenkohl mit 12EL Olivendl und je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer auf einem
zweiten mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. Nach ca. 15Min. den
Rosenkohl in den Ofen geben und ca. 5Min.
rosten. Die Kartoffeln mit dem
geschnittenen Rosmarin und der %2 des
Knoblauchs vermengen und das Gemiise
weitere 5-7Min. oder bis zur gewiinschten
Braunung rosten.

5. Fertigstellen & servieren

Nach und nach 400ml Wasser mit einem
Schneebesen einrihren und die Sauce unter
Ruhren kocheln, bis sie die gewlinschte
Konsistenz hat. Den Rosmarin entfernen und
die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Rosenkohl mit der librigen Sojasauce
vermengen und mit den Pilzen und den
Kartoffeln anrichten. Mit der Sauce und
dem Triiffel6l betrdufeln und servieren.

3. Pilze braten

Die Pilze mit den Lamellen nach oben in
einer grof3en Pfanne bei mittlerer Hitze mit
2EL Olivendl und 1 kréftigen Prise Pfeffer
abgedeckt ca. 5Min. braten, bis aus den
Lamellen etwas Saft austritt. Die Pilze
wenden und erneut mit Pfeffer wiirzen, dann
4EL Wasser zufigen und abgedeckt weitere
4-5Min. garen lassen, bis die Pilze zart sind.

/
-

6. Schau wie schlau!

Um die Rosmarinnadeln schnell von den
Stédngeln zu trennen, kann man die Zweige
einfach durch die Lécher einer
grobléchrigen Kiichenreibe ziehen.

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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