MARLEY SPOON

Kartoffelsalat und Wurstchen - ein Klassiker, von dem Klein und GroB nie genug kriegen

Deftige Rindswurst ,, : , n ,
kénnen. Und wer hatte gedacht, dass man ihn noch dazu so unkompliziert zubereiten kann:
mit Kartoffel-Rote-Bete-Salat Wahrend Kartoffeln, Rote Bete und wiirzige Rindswiirste im Ofen rosten, bereitest du das

cremige Dressing zu. War das nicht ein Klacks? Genau!
@ 30-40min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Pck. festkochende Kartoffeln
* 2 Rote Beten
* 2 Rindswdrste
* 1 Schalotte
* 1 Knoblauchzehe
* 2 Stangensellerie '

* 10g Schnittlauch
* 1 Becher Créme fraiche 2

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL koérniger Senf 3
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
+ Backblech und Backpapier
+ mittelgroBe Pfanne

+ Sparschaler

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Sellerie (1), Milch (2), Senf (3). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 963kcal, Fett 62.4g,
Kohlenhydrate 65.3g, Eiweif3 33.0g

1. Gemiise rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in
kleine Wirfel schneiden. Die Rote Bete
schélen und ebenfalls klein wiirfeln. Dabei am
besten Kiichenhandschuhe und Schiirze
tragen. Das Gemiise auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit

2EL Olivenol, ¥.TL Salz und 1 Prise Pfeffer
vermengen und 25-30Min. im Ofen goldbraun
rosten.

4. Schalotte braten

Die Schalotte in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 3-5Min.
anbraten. Den Knoblauch zugeben und 1Min.
mitbraten, dann mit 1 Prise Salz wiirzen und in
eine Schissel umfillen.

2. Wiirste garen

Die Wiirste mit einer Gabel einige Male
einstechen, in eine kleine Auflaufform legen
und mit 1TL Olivendl einreiben. Wahrend der
letzten ca. 12Min. der Garzeit zum Gemiise in
den Ofen geben und garen, dabei nach der
Halfte der Zeit einmal wenden. Die Wiirste
anschlieBend etwas abkihlen lassen.

5. Dressing zubereiten

Die Créme fraiche, 1EL kornigen Senf, die

2 des Schnittlauchs und 1-2TL Wasser mit
die Schalotte und dem Knoblauch verriihren
und das Dressing mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Sellerie untermengen.
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3. Dressing vorbereiten

Die Schalotte schalen und in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln. Den Sellerie schrag in diinne
Scheiben schneiden. Den Schnittlauch in
kleine Réllchen schneiden.

6. Salat fertigstellen

Das gerostete Gemiise mit der 2 des
Dressings vermengen und den Salat ggf. mit
Salz und Pfeffer nachwirzen. Die Rindswiirste
schrag in dicke Scheiben schneiden und mit
dem Salat anrichten. Mit dem restlichen
Dressing und dem librigen Schnittlauch
garnieren und servieren.

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



