MARLEY SPOON

Geflﬁgelwu rst auf buntem Brotsalat Wir geben fas zu, den Brojcsalat .in der Grundfc:rm habgn nicht wir.erfu.nden, diesgr Preis
geht mal wieder nach Italien. Die ,Panzanella” gibt es in unterschiedlichsten Varianten -
lecker ist sie immer, und daran nehmen wir uns ein Beispiel: Wir résten das Brot mit

leuchtender Paprika, Zwiebeln und Tomaten und basteln uns aus den Résttomaten dann
@ ca. 35min % 2 Portionen gleich ein Dressing. Dazu gibt's saftige Gefligelwurst und Basilikumcreme. Mmmh!

mit RostgemUise und Basilikumcreme




Was du von uns bekommst

1 Baguettebrotchen !

- 1 Paprika

-+ 1 rote Zwiebel

« 2 Tomaten

+ 1 Knoblauchzehe

- 3 BBQ-Gefligelwirste vom
Huhn, vorgegart

1 Pck. Basilikumcreme

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Zucker

 Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« mittelgroBe Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 68%kcal, Fett 42.5¢g,
Kohlenhydrate 47.9g, EiweiB3 28.9g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Das Baguettebrétchen in
mundgerechte Stlicke schneiden oder
zupfen. Die Paprika vierteln, entkernen und
in 3-4cm groBe Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in ca. Tcm
breite Spalten schneiden. 1 Tomate
halbieren.

4. Tomate piirieren

Den fertig gerosteten Knoblauch aus der

Haut driicken. Die gerésteten Tomaten und

den Knoblauch in einem hohen GefaB3 mit
1EL Olivendl, 1EL Essig und je 1 Prise Salz,
Pfeffer und Zucker fein pirieren.

2. Brot und Gemiise résten

Das Brot, die Paprika und die Zwiebeln auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 1EL Olivendl und 1 kréftigen
Prise Salz vermengen und gleichmaBig
verteilen, die Tomatenhalften und den
ungeschélten Knoblauch dazulegen. Alles
ca. 15Min. im Ofen backen, bis das Brot
goldbraun und knusprig ist; nach der Halfte
der Zeit wenden.

5. Salat mischen

Die librige Tomate in Spalten schneiden.
Die Basilikumcreme mit 1EL Olivendl glatt
rihren. Das Brot, das Réstgemiise und die
Tomatenspalten mit dem Tomatenpiiree
vermengen. Die Wiirste schrég halbieren,
auf dem Brotsalat anrichten und mit der
Basilikumcreme garniert servieren.

3. Wurst braten

Die Wiirste in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze in 9-11Min.
braten, bis sie leicht gebraunt und
durchgegart sind; dabei regelmaBig
wenden.
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6. Kein Brot ist mausetot

Wir nehmen fir unseren Salat heute frisches
Brot und schicken es durch den Ofen. Das ist
eine ausgezeichnete Idee. Ebenfalls eine
ausgezeichnete ldee ist die
Resteverwertungsstrategie, die dem
urspringlichen Wesen des gemeinen
Brotsalats innewohnt: Altes, trockenes Brot
mit einem Schuss Essig in Wasser
einweichen, auspressen und als Basis fur
einen Salat ganz nach Gusto verwenden.

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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