MARLEY SPOON

G riechische Sko rdalia_Gemﬁse_BOWI Skordalia ist ein.belie‘btes griechisches Gericht, dessen Basif Kartoffelp(jree mit' Zitrgr?ens'aft
und Knoblauch ist. Wir werfen heute zudem gehackte Walnusse und frischen Dill mit in die
vegan mit Walnlssen und Oliven Schissel und servieren den cremigen Klassiker als geschmackvolle Grundlage fir buntes

Gemuse aus dem Ofen, némlich Zucchini und Tomaten. Als Garnitur - es soll ja griechisch
@ 30-40min % 3 Portionen sein - machen sich aromatische Oliven und eingelegte Zwiebeln gut.



Was du von uns bekommst
* Tkg mehligkochende Kartoffeln
* 2 Zucchini
* 1 Pck. griechische

Gewlrzmischung
* 2509 Kirschtomaten
* 1 Pck. Gemusebrihgewiirz
* 1 unbehandelte Zitrone
* 1 rote Zwiebel
* 10g Dill
* 2 Pck. schwarze Oliven
* 1 Knoblauchzehe

* 75g Walnusskerne !

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform

+ Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

+ mittelgroBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Sparschaler

+ Messbecher

* Zitruspresse

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene
Schalenfrichte (1). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 696kcal, Fett 37.7g,
Kohlenhydrate 72.5g, Eiwei3 15.2g

1. Zucchini résten 2. Tomaten backen 3. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Die Kirschtomaten in einer kleinen Die Kartoffeln schalen, je nach GréBe
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf 1L Auflaufform mit 1EL Olivendl und 1 kraftigen halbieren oder vierteln und mit dem

Wasser fiur die Kartoffeln zum Kochen Prise Salz vermengen und ca. 10Min. im Ofen Briihgewiirz in das kochende Wasser geben.
bringen. Die Zucchini der Lange nach in backen. Die Kartoffeln in ca. 15Min. gar kochen. In ein
pommesartige Stifte schneiden. Auf einem mit Sieb abgieBen, dabei 200ml Briihe
Backpapier ausgelegten Backblech mit 2EL auffangen.

Olivendl, der Gewiirzmischung, 2TL Salz und
1 kraftigen Prise Pfeffer vermengen und 15-
20Min. im Ofen backen.

4. Zutaten vorbereiten 5. Walniisse piirieren 6. Skordalia zubereiten

Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Die Walniisse in einer mittelgroBen Pfanne Die Kartoffeln glatt zerstampfen, dabei das
Zwiebel schilen, halbieren und in feine ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 3- Walnusspiiree und die 2 des Dills zugeben
Streifen schneiden, dann mit 1EL 4Min. anrdsten. Vorsicht, sie kdnnen schnell und alles gut vermischen. Ggf. mit Salz und
Zitronensaft, 1TL Essig und je 1 kraftigen zu dunkel werden. In ein hohes Gefa3 geben, Pfeffer abschmecken, auf tiefe Schalen oder
Prise Salz und Zucker vermengen und kurz abkthlen lassen, dann den Knoblauch, Teller verteilen und die Zucchini, die Tomaten
beiseitestellen. Die Dillspitzen abzupfen und ~ 200ml Briihe und 3-4EL Zitronensaft und die Zwiebeln darauf anrichten. Mit den
grob schneiden. Die Oliven grob hacken oder  zugeben und alles mit einem Stabmixer Oliven und dem librigen Dill garnieren und
in Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen. moglichst glatt pirieren. 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



