MARLEY SPOON

Der griechische Vorspeisenklassiker Saganaki war das Vorbild fir dieses kostliche

Medlterrane Garnelenpfanne mlt Feta Pfannengericht. Zu einer fruchtigen Tomatensauce mit griner Paprika und frischem

Oregano gibt es gebratene Garnelen, cremigen Fetakdse und knuspriges Brot. Lasst

und knusprigem Baguette
es euch schmecken!

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 griine Paprika

« 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 10g frischer Oregano

« 1 Dose gehackte Tomaten

+ 1 Packung Fetakase 7

.+ 2 Baguettebrotchen !

- 1 Packung Garnelen 2

Was du zu Hause benétigst
«+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenal

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Kichenreibe

- Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Krebstiere (2), Milch (7).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 702kcal, Fett 29.0g,
Kohlenhydrate 68.2g, Eiweil} 41.2g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Paprika
vierteln, entkernen und in ca. Tcm grofBe
Stlicke schneiden. Die Zwiebel schélen,
halbieren und in feine Streifen schneiden.
Den Knoblauch schélen und fein reiben
oder durch eine Knoblauchpresse dricken.
Die Oreganoblatter abzupfen und fein
schneiden.

4. Brotchen aufbacken

Die Baguettebrotchen auf einem mit

Backpapier ausgelegten Backblech 4-6Min.

im Ofen aufbacken.

2. Sauce zubereiten

Die Paprika, die Zwiebeln und den
Knoblauch in einer groBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 4Min.
anbraten. Mit den gehackten Tomaten
und 200m| Wasser abléschen, mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen und die
1/2 des Oreganos unterriihren. Die Sauce
einmal aufkochen lassen, dann auf
niedrigster Stufe 15-18Min. sanft einkochen
lassen.

5. Garnelen garen

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser absptlen und kurz abtropfen
lassen, dann in die Sauce rihren und ca.
30Sek. erwarmen. Die Pfanne vom Herd
nehmen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning

3. Feta zerkriimeln

Den Kése mit den Fingern oder einer
Gabel grob zerkrimeln.

6. Anrichten und servieren.

Die Brotchen schrég in Scheiben
schneiden. Die Garnelenpfanne mit dem
Feta und dem restlichen Oregano
garnieren und mit dem Brot servieren.



	Mediterrane Garnelenpfanne mit Feta
	und knusprigem Baguette
	Was du von uns bekommst
	1. Gemüse schneiden
	2. Sauce zubereiten
	3. Feta zerkrümeln
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene

	4. Brötchen aufbacken
	5. Garnelen garen
	6. Anrichten und servieren.
	Nährwertangaben pro Portion




