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"Jansso ns ve rSUChu ng Emgr Uber'heferu'ng zufolge geht der Name <.J.||eses schwedlbschen Festtagslflasgkers aL'J.f dfen
gleichnamigen Film aus dem Jahre 1928 zuriick, der so beliebt war, dass eine junge Kochin
ein Gericht danach benannte. Der sahnige Kartoffelauflauf mit Sardellen und buttrigen Dill-
Cro(tons wird besonders gerne zu Weihnachten gegessen - meist in Begleitung von
@ ca. 45min % 2 Portionen reichlich Schnaps ... Aber auch ohne Alkohol ist dieser Auflauf ein echter Hit!

mit Anchovis und knusprigen VollkorncroGtons



Was du von uns bekommst

* 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 1 Pck. festkochende Kartoffeln
* 1 Vollkornbaguettebrétchen 2°
* 1 Dose MSC-Sardellen in Ol !

* 200ml Kochsahne 3

- 10g Dill

* 50g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 3

+ 2TL Senf 4

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Sieb

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

Allergene

Fisch (1), Gluten (2), Milch (3), Senf (4),
Sesamsamen (5). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1003kcal, Fett 54.1g,
Kohlenhydrate 99.3g, EiweiB 21.9g

1. Zwiebeln schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebel schilen, halbieren
und in dinne Streifen schneiden. Den
Knoblauch schalen und in diinne Scheibchen
schneiden.
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4. Auflauf schichten

Eine mittelgroBe Auflaufform mit “2EL Butter
fetten. Die Kartoffelscheiben abwechselnd
mit der Sardellenmischung dachziegelartig
einschichten und leicht andriicken. Die Sahne
mit 50m| Wasser verrihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und gleichmaBig tber den
Auflauf gieBen. Im Ofen in ca. 30Min.
goldgelb backen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Kartoffeln samt Schale in ca. 0,5cm
dinne Scheiben schneiden. Das Brétchen in
ca. Tcm groBe Stlcke schneiden. Die
Sardellenfilets abgieBen, dabei das lo]|
auffangen.

5. Dill schneiden

Den Dill samt Stidngeln fein schneiden.

2TL Senf mit je 1EL Olivendl, Essig und Wasser
(oder Fruchtsaft nach Geschmack) sowie je

1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker zu einem
Dressing verrihren.

3. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln in einer groBen Pfanne mit dem
Sardellendl bei starker Hitze ca. 2Min.
anbraten. Die Hitze reduzieren, den
Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze
1-2Min. mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, aus der Pfanne nehmen und
mit den Sardellen vermengen. Die Pfanne
nicht auswischen.

6. Croitons zubereiten

In der Pfanne 1'4EL Butter schmelzen lassen.
Die Brotchenwiirfel darin bei mittlerer Hitze
4-5Min. knusprig anrésten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Dill untermengen und die
Croatons auf dem fertigen Auflauf verteilen.
Den Salat mit dem Dressing vermengen und
zum Kartoffelauflauf 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



