Mexikanischer Kartoffel-Mais-Salat

mit gegrillten Romanaherzen und Limette

@ 20-30min % 2 Personen

MARLEY SPOON
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Heute beweisen wir, dass eine leckere Mahlzeit nicht unbedingt Fleisch braucht: Die
aromatisch gegrillten Romanasalatblatter gehen, mit geriebenem Kase belegt, auch
leicht als ,Steaks” durch. Sie passen besonders gut zu dem cremigen Kartoffelsalat, der
mit typisch mexikanischen Zutaten wie stiBem Mais und seinem Dressing aus kostlich-
rauchiger Paprika und frischem Limettensaft all die richtigen Geschmacksknospen kitzelt.



Was du von uns bekommst

+ 500g mehligkochende
Kartoffeln

- 1 rote Paprika

+ 1 Lauchzwiebel

+ 10g frischer Koriander

- 1 Dose Mais

- 1 unbehandelte Limette

- 2 Stlickchen Hartkase 37

+ 2 Packchen Mayonnaise 3.10

+ 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

+ 1 Packung Romanasalat

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
« Grillpfanne

« mittelgroBer Topf
- Kichenreibe

- Zitronenpresse
- Sieb

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

Allergene

Eier (3), Milch (7), Senf (10). Kann Spuren

von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 614kcal, Fett 30.5g,
Kohlenhydrate 67.1g, Eiweil3 17.3g

1. Kartoffeln kochen

Die Kartoffeln samt Schale in diinne
Scheiben schneiden und in einem
mittelgroBen Topf mit gesalzenem Wasser
bedecken. Zum Kochen bringen und
anschlieBend noch 6-8Min. kochen lassen,
bis die Kartoffeln gar sind. In einem Sieb mit
kaltem Wasser abspulen und abtropfen
lassen.

4. Romanasalat vorbereiten

Das restliche Paprikapulver und je 1
kréftige Prise Salz und Pfeffer mit 1EL
Olivendl verrihren. Den Romanasalat langs
halbieren und rundum mit dem Wiirzél
einreiben.

2. Gemiise vorbereiten

Inzwischen die Paprika halbieren, entkernen
und in kleine Wrfel schneiden. Die
Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden, die
weiBen und griinen Ringe getrennt
aufbewahren. Die Korianderbléatter
abzupfen und grob schneiden. Die Paprika,
die weiBBen Lauchzwiebelringe und den
Koriander vermengen. Die 1/2 des Maises
in einem Sieb abtropfen lassen.

5. Romanasalat grillen

Den Romanasalat mit den Schnittflachen
nach unten in einer Grillpfanne oder einer
normalen Pfanne bei starker Hitze 1-2Min.
goldbraun anbraten. Dann wenden und
weitere 1-2Min. braten. Aus der Pfanne
nehmen, mit etwas Limettensaft betraufeln
und mit etwas Kése bestreuen.

3. Dressing anriihren

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. Den
Kése fein reiben. Die Mayonnaise mit 1EL
Limettensaft, dem Limettenabrieb, der 1/2
des Késes, der 1/2 des Paprikapulvers und
1TL Essig verriihren und das Dressing mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Tipp: Wer
mag, kann das Dressing mit etwas Honig
oder Zucker verfeinern.

6. Salat fertigstellen

Den Mais in der Pfanne bei mittlerer Hitze 3-
4Min. goldbraun anbraten. Die Kartoffeln
mit dem Mais, dem Paprika-Mix und dem
Dressing vorsichtig vermengen. Den
Kartoffel-Mais-Salat mit den
Romanaherzen anrichten mit den restlichen
Lauchzwiebeln und dem restlichen Kase
garnieren und 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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