MARLEY SPOON

Ka I"tO'Hel-LaUCh-PU'HeI' mit Spinatsalat Kartoffelpuffer, Reibekuchen, Résti - auch, wenn sie Uberall unterschiedlich heiBen,

wissen wir doch, was gemeint ist: fein geriebene Kartoffeln, die in Form gebracht und
dazu knusprige Kichererbsen lecker gebraten, frittiert oder gebacken werden, sodass knusprige Puffer entstehen.

Heute kombinieren wir das Ganze noch mit Lauch und reichen statt Apfelmus knusprige
@ 30-40min % 2 Personen Kichererbsen und Spinatsalat dazu.



Was du von uns bekommst

+ 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

- 1 Stange Lauch

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Dose Bio-Kichererbsen

+ 1 Tomate

+ 100g Babyspinat

+ 10g Dill

Was du zu Hause benétigst
« ¥5TL Senf 2

- 1EL vegane Mayonnaise

« 3EL Weizenmehl !

+ Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzenal

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

« Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 884kcal, Fett 46.9g,
Kohlenhydrate 91.7g, EiweiB3 17.6g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale grob
reiben, in ein Kiichentuch geben und die
Uberschissige Flussigkeit ausdriicken. Den
Lauch l&ngs vierteln und quer in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein reiben.

4. Kichererbsen braten

Die Kichererbsen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspulen und griindlich abtropfen
lassen. In einer gro3en Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze in 7-9Min.
knusprig braten, mit je 1 kraftigen Prise Salz

und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten in schmale

Spalten schneiden. 2EL Pflanzendl mit 1EL

Balsamicoessig, 2TL Senf und je 1 Prise Salz,

Zucker und Pfeffer zu einem Dressing
verrlhren.

2. Gemiise verfeinern

Die Kartoffeln mit dem Lauch sowie dem
Knoblauch vermengen und mit je %2TL Salz
und Pfeffer wiirzen. 3EL Mehl, 3EL Wasser
und 1EL Pflanzendl gleichmaBig unter die
Kartoffelmasse heben.

5. Fertigstellen & servieren

Den Spinat und die Tomaten mit dem
Dressing vermengen. Den Dill samt
weichen Stiangeln fein schneiden. 1TL Dill

mit 1EL Mayonnaise, 2EL Wasser und 1 Prise
Salz zu einem Dip verrihren. Die Kartoffel-
Lauch-Puffer mit dem Spinatsalat anrichten

und mit den Kichererbsen und dem
restlichen Dill garniert servieren, den Dip
dazu reichen.

3. Puffer backen

Die Kartoffelmasse gleichmifBig auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen und flach drticken. Es ist nicht
schlimm, wenn kleine Lécher oder Risse
entstehen. Die Kartoffelmasse mit 1EL
Pflanzendl betrdufeln und auf der obersten
Schiene 20-25Min. backen, das Backblech
nach der Hélfte der Backzeit einmal drehen.
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6. HeiB und fettig

So, alle ambitionierten Hobbyk&che
krempeln jetzt mal die Armel hoch. Denn die
Puffer missen nicht unbedingt im Ofen
gebacken werden - sie lassen sich auch
frittieren. Dazu aus der Kartoffelmasse kleine
Taler formen und 2-3 Fingerbreit Pflanzendl
in einer groBen Pfanne mittelhoch bis hoch
erhitzen. Die Taler nacheinander im heiBBen
Ol in 5-7Min. knusprig ausbacken. Achtung
vor heiBBen Fettspritzern!

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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