MARLEY SPOON

Nekta rinen_Bohnen_Salat mit Burrata Wenn die Temperaturen steigen, darf das Abendessen gerne mal etwas leichter ausfallen.
Prima, wenn du dann alles fir einen so kostlichen Salat wie diesen zur Hand hast: cremige

Burrata auf saftigen Nektarinen und knackigen griine Bohnen, mit frischen Krautern, Limette

und Tomaten. Das Dressing aus gerdsteter Paprikaschote wird mit Misopaste und Sesamal
@ 20-30min % 4 Portionen verfeinert. Ein wahres Sommernachtstraumchen!

und Paprika-Miso-Dressing



Was du von uns bekommst
* 2 Paprika

* 500g griine Bohnen

* 3 Nektarinen

+ 3 Tomaten

* 2 unbehandelte Limetten

* 50g Cashewkerne *

* 10g Minze

* 1 Pck. Za'atar-Gewiirzmischung 2
* 50g Misopaste 3

* 2 Pck. gerdstetes Sesamal 2

* 4 Pck. Burrata '

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Grillfunktion

+ Backblech

- kleine Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Kiichenreibe

* Zitruspresse

- Alufolie

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

Allergene

Milch (1), Sesamsamen (2), Sojabohnen
(3), Schalenfriichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 551kcal, Fett 38.5g,
Kohlenhydrate 31.6g, Eiwei3 22.9g

1. Paprika entkernen

Den Backofen mit Grillfunktion oder
Ober-/Unterhitze auf 250°C vorheizen. Die
Paprika halbieren und entkernen.

4. Nektarinen schneiden

Die Nektarinen rundherum einschneiden und
die Halften auseinanderdrehen. Das
Fruchtfleisch in ca. 2cm Sticke schneiden, den
Stein entfernen. Die Tomaten halbieren, den
Strunk entfernen und die Halften jeweils
vierteln. Die Limettenschalen abreiben, dann
die Limetten halbieren und auspressen.

2. Paprika résten

Ein Backblech mit Alufolie auslegen und die
Paprikahalften mit der Schnittflache nach
unten 10-15Min. im Ofen rosten, bis die Haut

sich leicht wolbt und dunkle Stellen bekommt.

5. Salat vermengen

Die Cashews grob hacken und in einer
kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anrdsten. Die Minzebléatter abzupfen und in
feine Streifen schneiden. Die Bohnen, die
Nektarinen, die Tomaten, die Cashews, die
Minze, Limettensaft und -schale sowie

2EL Olivendl vermengen und den Salat mit
Za'atar sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Bohnen mitrésten

Die Bohnen mit 1EL Olivendl sowie je

1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer mischen. Fir
die letzten 8-10Min. zur Paprika auf das Blech
geben und mitrésten. Die Bohnen nach der
Halfte der Zeit einmal wenden.

6. Dressing zubereiten

Die Paprikahaut abziehen und die Paprika
mit der Misopaste, dem Sesamél sowie 1-2EL
Wasser in einem hohen GefaB mit einem
Stabmixer cremig purieren. Die Burrate
halbieren. Den Nektarinen-Bohnen-Salat mit
dem Paprika-Miso-Dressing und den Burrate
anrichten 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



