MARLEY SPOON

RS Geg ri"ter Salat mit Bu rrata und Mais Moment ... Salat? Gegrillt? Aber ja doch! Bei diesem Gericht mit Twist wird der Romanasalat
in der Grillpfanne geréstet und anschlieBend mit knackig-frischem Mais, fruchtigen
dazu gerostetes Brot mit Tomatenbutter Kirschtomaten und aromatischem Basilikum serviert. Dazu gibt es knusprige

Baguettescheiben mit selbst gemachter Tomatenbutter. Wir waren begeistert!

@ 20-30min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Lauchzwiebel

*+ 250g Kirschtomaten

* 1 frischer Maiskolben

* 1 Pck. getrocknete Tomaten

* 1 Baguettebrotchen ! : 2
' Ji =

* 1 Pck. Romanasalat ; 2 = :
- 10g Basilikum 1. Gemiise vorbereiten 2. Gemiise grillen 3. Tomatenbutter mischen

* 10g Minze

- 1 unbehandelte Limette Den Backofen mit Grillfunktion oder Die %2 der Lauchzwiebeln, die Tomaten und Inzwischen die getrockneten Tomaten so fein

« 1 Nektarine Ober-/Unterhitze auf 250°C vorheizen. In den Mais auf einem Backblech mit TEL wie moglich wiirfeln und gut mit der weichen

- 1 Pck. Burrata 2 einem Schaélchen 1EL Butter Raumtemperatur Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer Butter mischen. Tipp: Wer mag, kann die
annehmen lassen. Die Lauchzwiebel schrag vermengen, gleichmaBig verteilen und 10- Tomatenbutter mit Pfeffer abschmecken.

Was du zu Hause benétigst in feine Ringe schneiden. Die Kirschtomaten 12Min. im Ofen grillen.

halbieren. Die Hullblatter und Faden entfernen
und die Maiskérner mit einem scharfen
Messer vom Kolben schneiden.

» 1EL Butter 2
» Olivendl

+ Salz und Pfeffer
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Kiichenutensilien

+ Backofen mit Grillfunktion
+ 2 Backbleche
+ Grillpfanne

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate. L & -
Kochtipp 4. Brétchen aufbacken 5. Zutaten vorbereiten 6. Nektarine & Salat grillen
Wer keine Grillpfanne hat, kann auch eine
normale Pfanne verwenden. // Den Salat Das Brotchen schrag in Scheiben schneiden, Den Salat ldngs vierteln und die Die Nektarinen in einer Grillpfanne auf jeder
vor dem Servieren noch mit etwas mit insgesamt 1EL Olivendl bestreichen und Schnittflachen mit insgesamt 1EL Olivendl Seite 1-2Min. anbraten, dann beiseitestellen.
Balsamicoessig betréufeln - lecker! auf einem zweiten Blech in 1-2Min. im Ofen bestreichen. Die Basilikum- und die Den Salat auf den Schnittflachen ca. TMin.
Allergene knusprig aufbacken. Minzeblatter abzupfen und in feine Streifen braten, bis leichte Réstspiiren zu sehen sind.
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von schneiden. Die Limette in 4 Spalten Das Ofengemiise mit dem Salat, der Burrata,
anderen Allergenen enthalten. schneiden. Die Nektarine halbieren, den Stein  den iibrigen Lauchzwiebeln und den

) . entfernen und jede Hélfte in 3 Spalten Krautern anrichten. Das Brot mit der
Néhrwertangaben pro Portion schneiden. Die Burrata mit den Fingern in Tomatenbutter bestreichen und mit den
Energie 765kcal, Fett 38.4g, . . .

grobe Stiicke zerzupfen. Limetten dazu servieren.

Kohlenhydrate 81.5g, EiweiB 25.9g

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



