MARLEY SPOON

Bratkartoffeln und Gemiise auf Rucola

mit Pesto-Dressing und Kirbiskernen

@ 40-50min % 3-4 Personen

Der fein-herbe Rucola glénzt hier in einer Doppelrolle: Als Salat ist er die perfekte
Begleitung zu deinen knusprigen Bratkartoffeln und der aromatischen Zwiebel-Pilz-
Pfanne mit Tomate. Als Ergdnzung im cremigen Pesto mit Basilikum sorgt er dafir, dass
auch der Dip besonders yummy ist. Nahrstoffreiche Kirbiskerne ergdnzen den gesunden

Genuss!



Was du von uns bekommst

« 1,5kg festkochende Kartoffeln

+ 2 Packungen braune
Champignons

« 2 Packungen Kirschtomaten

+ 2 rote Zwiebeln

+ 1 Knoblauchzehe

+ 2 Packungen Rucola

- 20g frisches Basilikum

+ 1 Packung Kurbiskerne

+ 1 Packchen Basilikumal

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- 2 groBe Pfannen

- mittelgroBe Pfanne

. groBer Topf

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

+ Sparschéler
- Sieb

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

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 658kcal, Fett 31.8g,
Kohlenhydrate 74.5g, EiweiB3 17.6g

1. Kartoffeln vorkochen

In einem groBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen und
in ca. 0,5cm dinne Scheiben schneiden. In
das kochende Wasser geben und 8-10Min.
vorkochen, dann in ein Sieb abgiefen und
die Kartoffeln abkihlen lassen.

4. Kartoffeln braten

Die Kartoffelscheiben in zwei groBBen
Pfannen mit je 3-4EL Olivendl bei mittlerer
bis starker Hitze 16-20Min. goldbraun
anbraten. Die Kartoffeln dabei gut
schwenken, sodass sie gleichméaBig und
schon bréunen. Tipp: Wer hat, kann auch
eine dritte Pfanne verwenden. Zum Schluss
mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Gemiise schneiden

Die Pilze ggf. mit etwas Kiichenkrepp oder
einer Birste sdubern und je nach GroB3e
vierteln oder sechsteln. Die Kirschtomaten
halbieren. Die Zwiebeln schilen, halbieren
und in diinne Streifen schneiden. Den
Knoblauch schéilen und grob wirfeln.
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5. Pilze und Tomaten braten

Die restlichen Kiirbiskerne in einer
mittelgroBen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer Hitze 1-2Min. anrosten. Auf
einem Teller beiseitestellen und die Pilze in
derselben Pfanne mit 1-2EL Olivendl 3-4Min.
anbraten. Die Tomaten und die Zwiebeln
dazugeben und 2-3Min. mitbraten, dann mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Dressing zubereiten

Ca. 1/4 des Rucolas, das Basilikum samt
Sténgeln, den Knoblauch und die 1/2 der
Kiirbiskerne mit dem Basilikumaol, 2EL
Olivendl, 2EL (hellem) Essig und 3-4EL
Wasser in einem hohen Gefal3 zu einem
cremigen Pesto pirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Anrichten und servieren

Den restlichen Rucola auf Teller verteilen
und die Bratkartoffeln und das Tomaten-
Pilz-Gemiise darauf anrichten. Mit dem
Pesto-Dressing betrdufeln und mit den
gerosteten Kiirbiskernen garniert 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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