MARLEY SPOON

WeiBBkohl und Austernpilze vom Grill

Mit diesem Rezept wird grol3 aufgetischt - und zwar in XXL! Denn egal, ob du mal wieder

die gesamte Familie am Tisch zusammenbringst, einen geselligen Abend mit Freunden
mit veganer Miso-Knoblauch-Sauce und Nissen planst oder fir dich selbst vorkochen méchtest - unsere doppelte Portion macht es
moglich! Einmal kochen, zweimal genieBen: einfach, praktisch, lecker. (Dieses Rezept ergibt
@ 40-50min % 8 Portionen

je nach gewahlter Kochbox 4 oder 8 Portionen.)



Was du von uns bekommst

2 WeiBkohle

2 rote Zwiebeln

20g Koriander & Minze

6 unbehandelte Limetten
2 Pck. schwarzer Knoblauch,
ungeschalt

50g Misopaste 3

50g Tahini ?

50ml| Tamari-Sojasauce 3
60g Sambal Badjak

2 Pck. Ahornsirup

500g Austernpilze

1 Pck. indonesische
Gewdirzmischung

100g blanchierte
Haselnusskerne 4

4 Baguettebrotchen '

Was du zu Hause benétigst

Salz
Pflanzendl
Olivenol

Kiichenutensilien

Grillpfanne oder Grill
Backofen

Backblech und Backpapier
groBer Topf

Stabmixer mit hohem GefaB3
Kichenreibe

Zitruspresse

Kichenpinsel

Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Kochtipp

Bei Verwendung des Grills diesen zuerst

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem groB3en Topf reichlich
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
auBeren Blatter des Kohls entfernen, dann
den Kohl jeweils vierteln; dabei nicht den
Strunk entfernen, damit die Viertel nicht
auseinanderfallen. Die Zwiebeln schalen und
ebenfalls vierteln. Die Minzeblatter abzupfen
und mit dem Koriander grob schneiden.

4. Gemiise grillen

Den Kohl und die Pilze mit 4EL Pflanzendl
einpinseln. Den Kohl in einer Grillpfanne oder
auf dem Grill bei mittlerer Hitze auf jeder
Schnittflache 4-5Min. grillen, bis Réstspuren zu
sehen sind. Rundum mit der %2 der Glasur
bestreichen und jede Seite noch ca. TMin.
grillen. Den Vorgang mit den Pilzen
wiederholen. Die Limetten und Zwiebeln
ohne Glasur 4-5Min. grillen.

Wenn das Wasser kocht, die Hitze etwas
reduzieren und die Kohlviertel im siedenden
Wasser 4-5min. garen. AnschlieBend in ein
Sieb abgieBen. Tipp: Je nach GroBe des
Topfes ggf. in zwei Durchgéngen arbeiten und
die erste Portion mit einer Schaumkelle
herausheben. Inzwischen die Schale von

2 Limetten abreiben, dann die Limetten
auspressen. Die librigen Limetten halbieren

5. Niisse & Brot rosten

Den restlichen Ahornsirup und die
Gewiirzmischung mit den Haselniissen
vermengen und die Niisse auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Im
Ofen 2-3Min. résten, bis die Niisse zu
braunen beginnen. Vom Blech nehmen und
beiseitestellen. Dann die Brétchen auf das
Blech geben und 4-5Min. im Ofen aufbacken.

3. Saucen vorbereiten

Den schwarzen Knoblauch schalen und mit
der Miso- und Tahinipaste, der Sojasauce
und dem Limettensaft in einem hohen Gefal3
purieren. Fir eine saucigere Konsistenz nach
und nach 4EL Olivendl und ca. 4EL Wasser
einrthren. Fir die Glasur das Sambal Badjak
mit % des Ahornsirups, 2EL Pflanzenol und
der Limettenschale verrihren.

6. Anrichten und servieren

Die gegrillten Kohlviertel, Pilze und
Zwiebeln auf der Miso-Knoblauch-Sauce
anrichten. Mit den Niissen und den Krautern
garnieren und nach Belieben mit Saft aus den
gegrillten Limettenhélften betréufeln. Die
Brotchen in Scheiben schneiden und dazu
reichen.

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



