MARLEY SPOON

T Die Frankfurter haben ihrer beriihmten Griinen SoBBe sogar ein Denkmal spendiert -
Vegane Grune SOBe sieben kleine Gewachsh&user symbolisieren die traditionellen sieben Krauter. Doch es
gibt unzahlige Varianten des Klassikers: mit anderen Krdutern, mit Ei, ohne Ei, mit Mayo,
ohne Mayo usw. Und bei uns: eine vegane Version begleitet von knusprigen
@ 40-50min % 2 Personen Ofenkartoffeln und einem Tomaten-Bohnen-Salat mit Sonnenblumenkernen!

mit Kartoffeln und Bohnensalat



Was du von uns bekommst
« 5009 festkochende Kartoffeln
- 1 Zwiebel
+ 1 Knoblauchzehe
+ 1 Packchen Gulaschgewdrz
« 20g frischer Kerbel,
Schnittlauch, Petersilie &
Sauerampfer

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packchen mittelscharfer Senf
10

+ 1 Packung Sojasahne ¢

- 1 Packung griine Bohnen

1 Péackchen
Sonnenblumenkerne

+ 1 Packung Kirschtomaten

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenaol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- Kichenreibe

- Zitronenpresse

- Sieb

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

Allergene
Sojabohnen (6), Senf (10). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 64%kcal, Fett 37.1g,
Kohlenhydrate 70.2g, Eiweil3 14.4g

1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
samt Schale am besten mit einer
Kichenreibe in diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch samt
Schale mit der flachen Seite einer grof3en
Messerklinge platt dricken.

4. Griine SoBe mischen

Die Kraduter mit dem Senf, dem
Zitronenabrieb, dem Zitronensaft und der
1/2 der Sojasahne verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und ggf. mit mehr Sojasahne
verdinnen.

2. Kartoffeln backen

Die Kartoffeln, die Zwiebeln und den
Knoblauch mit 2-3EL Olivendl sowie dem
Gulaschgewiirz nach Geschmack
vermengen. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen und 25-
35Min. im Ofen backen, bis die Kartoffeln

knusprig sind. Die Kartoffeln nach der Halfte

der Zeit einmal wenden.

5. Bohnen kochen

Die Sonnenblumenkerne in einem
mittelgroBBen Topf bei mittlerer Hitze ohne
Zugabe von Fett ca. 2Min. anrésten. Zum
Abkulhlen aus dem Topf nehmen. In
demselben Topf ausreichend Wasser fur die
Bohnen zum Kochen bringen. Die Enden
der Bohnen entfernen, die Bohnen
halbieren und in das kochende Wasser
geben. Abgedeckt 5-6Min. kochen, bis die
Bohnen bissfest sind. In ein Sieb abgieBen.

3. Krauter schneiden

Die Krduter samt Stéangeln fein schneiden.
Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

6. Salat abschmecken

Die Tomaten halbieren und mit 2TL
Olivendl, 1TL Essig sowie Salz, Pfeffer und 1
Prise Zucker mischen. Die
Sonnenblumenkerne und die Bohnen
untermengen. Tipp: Wer mag, kann den
gebackenen Knoblauch ohne Schale mit
einer Gabel zerdriicken und ebenfalls
untermischen. Die gerosteten Kartoffeln mit
dem Tomaten-Bohnen-Salat und der
Griinen Sof3e 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. @& v #marleyspooning
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