MARLEY SPOON

Saftige Bio_RindSWU rst mit Ka rtoffelpﬁree Ab und zu haben wir mal so richtig Lust auf deftige Hausmannskost. Und um uns - und
vielleicht auch dir? - diesen sehnlichen Wunsch zu erfillen, haben wir uns dieses Rezept
mit Brokkoli und Basilikum-Ka pern—Sauce ausgedacht. Das cremige Kartoffelpliree macht es sich neben zartem Brokkoli bequem.

Dazu gesellt sich eine herzhafte Bio-Rindswurst. Und die aromatische Basilikum-Kapern-
@ ca. 30min % 2 Portionen Sauce sorgt fur feine Wirze und tUberraschende Leichtigkeit. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

1 Schalotte

1 Pck. Kapern

1 Brokkoli

1 Pck. Hihnerbrihgewirz
1 Pck. Basilikumcreme

2 Bio-Rindswirste

Was du zu Hause benétigst

1V2EL Butter 2

12EL Weizenmehl 1
Salz

Zucker

Olivenal

Kiichenutensilien

mittelgroBer Topf

kleiner Topf

mittelgroBe Pfanne mit Deckel
Sparschaler

Messbecher
Kartoffelstampfer
Schneebesen

Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere grines Blattgemise und

Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 678kcal, Fett 41.5g,
Kohlenhydrate 49.2g, Eiwei3 26.9g
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1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln schilen und je nach GroBe
halbieren oder vierteln. Die Schalotte schalen,
halbieren und fein wiirfeln. Die Kapern
abtropfen lassen und grob hacken. Den
Brokkoli in mundgerechte Réschen
schneiden, den Strunk grob wirfeln.

Ca. ¥a des Briithgewiirzes in 200m| Wasser
auflosen.

4. Sauce fertigstellen

2EL Mehl in die Sauce einriihren und

ca. 30Sek. anbraten, dann die Briihe und die
Basilikumcreme unterrihren. Mit 2TL Zucker
wirzen, aufkochen lassen und die Sauce bis
zum Servieren bei niedrigster Hitze sanft
einkdcheln lassen.

2. Kartoffeln kochen

Die Kartoffeln ins kochende Wasser geben
und 10-15Min. kochen. Den Brokkoli mit

1 Prise Salz in eine hitzebestandige Schissel
geben. In einer Tasse etwas Kochwasser aus
dem Kartoffeltopf beiseitestellen. Das
restliche Kochwasser iber den Brokkoli
gieBen, bis der Brokkoli bedeckt ist. Die
Kartoffeln dann in ein Sieb abgieBen und
abgedeckt im Topf warm halten.

5. Wiirste braten

Y5EL Olivendl in einer mittelgroBen Pfanne bei
mittlerer bis starker Hitze erwdrmen, dann die
Wiirste in die Pfanne geben und in 8-10Min.
abgedeckt gar braten, dabei regelmaBig
wenden.

3. Sauce ansetzen

In einem kleinen Topf Y2EL Butter bei mittlerer
Hitze schmelzen. Die Schalotten in den Topf
geben und ca. 1Min. anschwitzen, bis sie
glasig und leicht gebraunt sind. Die Kapern
hinzugeben und ca. 1Min. erwdrmen.

6. Kartoffeln stampfen

Die Kartoffeln mit 1EL Butter zu einem Piiree
stampfen und nach Belieben mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dabei nach Bedarf
Kochwasser hinzugeben. Den Brokkoli
abgieBen. Die Wiirste mit dem Piiree und
dem Brokkoli anrichten und mit der
Basilikum-Kapern-Sauce betraufelt 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



