MARLEY SPOON

Schweinswu rst auf Ka rtoffel_G urken_Sa Iat Du hast keine Lust mehr auf Omas besten Kartoffelsalat? Kénnen wir gut nachvollziehen.
Deshalb prasentieren wir dir heute eine ungewéhnliche, aber deftige Alternative: schén
mit Zwiebeln und frischem Apfel bunt, mit knackigen Gurken, Apfel und roten Zwiebeln, die sich alle freudig mit den
P g

Kartoffeln verblinden und in der Gemeinschaft wohlfiihlen. Die saftige Bratwurst legt sich
@ ca. 35min % 4 Portionen dankbar darauf und sagt: Hau rein das Ding!



Was du von uns bekommst
* 2 Pck. Babykartoffeln

* 2 Gurken

* 2 Apfel

* 4 Schweinswiirste

* 2 rote Zwiebeln

Was du zu Hause benétigst 1. Kartoffeln kochen 2. Salat ansetzen 3. Wiirste braten

+ 2EL Senf!

* 1EL Honig In einem mittelgroBen Topf ausreichend 2EL Olivendl, 2EL Essig, 2EL Senf, 1EL Honig, Die Wilrste in einer groBen Pfanne mit 2EL

+ Salz und Pfeffer gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum Y5TL Salz und 1 kréftige Prise Pfeffer zu einem Olivendl bei mittlerer Hitze 10-12Min. rundum

+ Olivenal Kochen bringen. Die Kartoffeln samt Schale Dressing verriihren. Die Gurken ldngs vierteln  braten, bis sie gar sind. Die Zwiebeln schélen,

- Essig je nach GroBe halbieren oder vierteln, dann in l..{nd in ca. Tcm dicke Scheiben schneiden. Die  halbieren und in feine Streifen schneiden. In
das kochende Wasser geben und in 15- Apfel vierteln, entkernen und in grobe Wiirfel  den letzten 3-5Min. die Zwiebeln zu den

Kiichenutensilien 20Min. gar kochen. schneiden. Beides mit dem Dressing Wiirsten in die Pfanne geben und mitbraten.

- mittelgroBer Topf vermengen.

+ groBe Pfanne

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der ,‘

Zubereitung grindlich zu waschen, -

insbesondere griines Blattgemdse und

Salate.

Allergene

Senf (1). Kann Spuren von anderen

Allergenen enthalten.

e e e e 4. Salat fertigstellen 5. Anrichten & servieren 6. Bratwurst 2.0

Energie 66%kcal, Fett 40.5g,

Kohlenhydrate 56.9g, Eiweil} 20.99 Die Kartoffeln in ein Sieb abgieBen und Die Wiirste schrég halbieren, mit den Waurst ohne Brot? Soll es wohl geben.
abtropfen lassen. Nach Belieben etwas Zwiebeln auf dem Kartoffelsalat anrichten Nattrlich kannst du die Bratwurst auch
abklhlen lassen, dann zu den Gurken und und servieren. klassisch in einem Brotchen servieren. Der
den Apfeln geben und vorsichtig unterheben. Kartoffelsalat ist ja sowieso schon dabei.

Den Kartoffelsalat mit Salz abschmecken.

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



