MARLEY SPOON

Uberbackene Pilze Pulled-Pork-Style

mit Kartoffelplree und Kése

@ ca. 40min % 3-4 Personen

Heute gibt es ein Wintergericht der besonderen Art: Unter cremigem Kartoffelpiree, das
im Ofen mit leckerem Gouda Uberbacken wird, verbirgt sich eine Geschmacksexplosion
aus leckeren Portobello- und Austernpilzen in BBQ-Marinade. Das Ganze erinnert
verdachtig an das amerikanische Pulled Pork, was ja bekanntlich mit Schweinefleisch
zubereitet wird. Wir missen aber sagen, dass die vegetarische Variante auch nicht ohne

is(s)t!



Was du von uns bekommst

1kg mehligkochende Kartoffeln

+ 2 Packungen Austernpilze

+ 4 Portobello-Pilze

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 2 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

+ 3 Packchen BBQ-Sauce %10

+ 2 Packungen geriebener
Gouda 7

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Butter 7

« etwas Milch 7

- Pflanzenal

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion
. groBe Auflaufform

- groBer Topf

- groBe Pfanne

« Kartoffelstampfer

- Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Milch (7), Sellerie (9), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 551kcal, Fett 27.3g,
Kohlenhydrate 52.0g, EiweiB3 23.5g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 240°C vorheizen. In einem
groBen Topf ausreichend gesalzenes Wasser
fur die Kartoffeln zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln schalen und je nach GroBe
vierteln oder achteln, dann in das kochende
Wasser geben und 15-20Min. kochen lassen,
bis die Kartoffeln gar sind.

4. Kartoffeln stampfen

Ca. 200ml Kochwasser abschopfen, dann
die Kartoffeln in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen. Zuriick in den Topf geben
und mit 2EL Butter, 100ml Kochwasser und
etwas Milch zu einem cremigen Piiree
stampfen. Ca. 1/3 des Kédses untermengen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und ggf.
mehr Kochwasser oder Milch hinzugeben,
bis das Piiree die gewlinschte Konsistenz
hat.

2. Pilze braten 3. Sauce hinzufiigen

Die BBQ-Sauce mit 75m| Wasser verrihren,
unter die Pilze rihren und 30Sek.
mitkochen. Die Pfanne vom Herd nehmen.

Die Austernpilze in dinne Streifen reif3en.
Die Portobello-Pilze in lange, diinne
Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln in
feine Ringe schneiden, den weiBen und
griinen Teil trennen. Die Pilze und die
weifBBen Lauchzwiebeln in einer groBBen
Pfanne mit 2EL Pflanzendl, dem
Paprikapulver und ca. 1/2TL Salz bei starker
Hitze 10-12Min. knusprig-braun anbraten.

E e ek A

6. Garnieren und servieren

5. Auflauf backen

Den Auflauf mit den restlichen
Lauchzwiebeln garnieren und servieren.

Sollte die Pilzpfanne zu trocken aussehen,
ggf. etwas Wasser unterriihren. Die Pilze in
einer Auflaufform verteilen, gleichmaBig mit
dem Piiree bedecken und mit dem
restlichen Kése bestreuen. Den Auflauf 8-
12Min. backen, bis der Kase goldbraun
zerlaufen ist.

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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