MARLEY SPOON

Pe"ka rtoffeln mit Qua rk Ein Klass,lker., der aus der d'e.utschen Kiiche r?|cht wegzudenken ist: Pellkértoffeln mit
Quark. Schnittlauch, Petersilie, Knoblauch, Limettenschale und Lauchzwiebeln verfeinern

den cremigen Dip, Kresse und Limettensaft den schnell zubereiteten Salat aus
vorgegarter Roter Bete. Wer mag, wiirzt die Pellkartoffeln noch mit geréstetem und

@ 30-40min % 2 Personen zerstoBenem Kimmel.

und warmem Rote-Bete-Salat



Was du von uns bekommst

1kg festkochende Kartoffeln

- 25g frischer Dill, P25g frische
Petersilie, Dill & Schnittlauch &
Schnittlauch

» 1 unbehandelte Limette

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Speisequark 7

+ 1 Packung Kresse
- 1 Packchen Kimmel
- 1 Packung Rote Bete, vorgegart

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenadl

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
. groBe Pfanne

« Mérser und StoBel
« Klichenschere

- Kichenreibe

« Zitronenpresse
- Sieb

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

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 682kcal, Fett 14.69,
Kohlenhydrate 114.7g, Eiweil3 28.8g

1. Kartoffeln kochen

In einem mittleren Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fiir 3/4 der Kartoffeln
zum Kochen bringen. Die restlichen
Kartoffeln werden fir dieses Rezept nicht
bendtigt. Die Kartoffeln ggf. halbieren, ins
kochende Wasser geben und in 15-20Min.
gar kochen. In ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen. Tipp: Die Kartoffeln sind
durch, wenn sie sich bei der Messerprobe
leicht vom Messer [&sen.

4. Dressing zubereiten

Den Limettensaft, 1EL Olivendl, 1-2TL
Wasser, 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer zu
einem Dressing verriihren. Den Dill
untermischen. Die Kresse mit einer
Kichenschere vom Beet schneiden und nach
Geschmack ca. die 1/2 der Kresse zum
Dressing geben.

2. Krauter schneiden

Den Schnittlauch in kleine Rollchen
schneiden. Die Petersilienblatter abzupfen
und fein hacken. Die Dillspitzen von den
Stangeln zupfen und grob schneiden. Die
Limettenschale abreiben, dann die Limette
halbieren und auspressen. Die
Lauchzwiebel schrdg in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
wirfeln.
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5. Kiimmel anrésten

Den Kiimmel in einer groBen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze ca. 1Min.
anrosten. Aus der Pfanne nehmen und
abkuihlen lassen, dann den Kiimmel mit den
Fingern oder einem Morser grob zerreiben.
Die 1/2 der Rote Bete in ca. 2cm breite
Spalten schneiden. Dabei am besten
Handschuhe und Schiirze tragen. Tipp: Wer

mag, kann auch mehr Rote Bete verwenden.

3. Krauterquark zubereiten

Den Quark mit dem Schnittlauch, der
Petersilie, den Lauchzwiebeln und dem
Limettenabrieb verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit ca. der 1/2
des Knoblauchs oder mehr wiirzen.

6. Rote Bete anbraten

Die Rote Bete in der Pfanne bei mittlerer
Hitze 2-3Min. leicht anbraten und noch warm
mit dem Dressing vermengen. Den Kiimmel
und die restliche Kresse Uber die
Kartoffeln geben und die Kartoffeln mit
dem Kréuterquark und der Roten Bete
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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