MARLEY SPOON

Cremiger Ka rtoffelstampf Blumenkohl ist ein wahrer Alleskénner, ob gekocht, gebraten oder puriert. Wir geben ihn

auf ein Blech mit knackigem Spargel und résten beides goldbraun. Dazu bereiten wir
einen cremigen Kartoffelbrei und rithren eine Sauce mit frischen Kréutern. Da werden
auch die Kleinsten begeistert sein!

mit Krdutersauce und Ofengemise

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ Blumenkohl

- Butter

+ Krautermix : glatte Petersilie &
Schnittlauch

 Milch

mehligkochende Kartoffeln

- griiner Spargel

+ Gewlrzmischung :
Kartoffelsalat

+ unbehandelte Zitrone

Was du zu Hause benétigst

- Olivenadl

. Salz

- Schwarzer Pfeffer
« Weizenmehl !

Kiichenutensilien

+ Backblech

- Backofen mit Ober-/Unterhitze
- Backpapier

+ Kochtopf

« Klichenreibe

+ Messbecher

+ Kochtopf

- Sparschéler

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

Kochtipp

Wer will, kann die Kartoffeln nicht
schalen, sondern kocht sie samt Schale in
Schritt 1 und stampft sie dann auch samt
Schale in Schritt 6. Das erspart viel Zeit.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 540kcal, Fett 24.5g,
Kohlenhydrate 59.4g, Eiweil3 13.6g

1. Kartoffeln kochen

Backofen auf 220°C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Einen groBen Topf mit
ausreichend gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen und
vierteln. Im kochenden Wasser ca. 10-15Min.
weich kochen und schlieBlich abgieen und
warmbhalten. Kochtipp auf der linken Seite
beachten.

4. Gemiise rosten

Das gewiirzte Gemiise auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen
und 12Min. im Ofen goldbraun résten. Dann
die Spargelspitzen hinzugeben und weitere
5-7Min. mitrosten bis das Gemdse gar ist.

2. Gemiise vorbereiten

Den Blumenkohl vom Strunk und duBeren
Blattern befreien und in mundgerechte
Stlicke schneiden. Das untere Drittel des
Spargels schalen, dann dritteln. Die oberen
Spitzen zur Seite legen. Die Schale der
Zitrone abreiben, eine Halfte auspressen,
die andere Hélfte in diinne Scheiben
schneiden.

5. Krdutersauce zubereiten

Inzwischen die Krauter fein hacken. Im
mittleren Topf bei mittlerer Hitze 2
Butterwiirfel schmelzen, 2EL Mehl zugeben
und verrhren. Nun Milch sowie 100m|
Wasser hinzugeben und unter Rihren
aufkochen, bis die Sauce andickt. Evtl. etwas
Wasser nachgiefBen. Mit Salz und Pfeffer,
sowie 1-2EL Zitronensaft abschmecken und
die Krauter unterrihren.

3. Gemiise marinieren

Den Blumenkohl, den Spargel ohne die
Spitzen mit den Zitronenscheiben in eine
Schissel geben, mit 1TL Zitronenabrieb, 1-
2EL Olivendl sowie dem
Kartoffelsalatgewiirz sowie etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

6. Stampf zubereiten

Die Kartoffeln mit restlichem Butterwiirfel
sowie 2-3EL Wasser zu einem cremigen Brei
stampfen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit der Krdutersauce
betraufeln und dazu das Gemiise servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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