MARLEY SPOON

Rosmarinbohnen auf Vollkornbaguette
dazu Brokkoli-Dattel-Salat

@ ca. 35min % 4 Portionen

Lust auf ein luxuridses - und veganes - Abendbrot? Dann haben wir genau das Richtige flir
dich: mit Rosmarin gebratene weiB3e Bohnen auf knusprigem Vollkornbaguettebrétchen.
Und auch, wenn das alleine schon lecker genug ist, wéren wir ja nicht Marley Spoon, wenn
es nicht noch eine kdstliche Beilage dazu geben wiirde. In diesem Fall ist das ein Salat aus
gerdstetem Brokkoli mit Mandeln, Datteln und einem cremigen Dressing.



Was du von uns bekommst

+ 2 groB3e Brokkoli

* 1 Pck. Hefeflocken

* 2 Schalotten

* 2 Knoblauchzehen

* 10g Rosmarin

* 2 Pck. griechische
Gewdirzmischung

* 2 Dosen weil3e Bio-Bohnen

* 2 Vollkornbaguettebrétchen 2

* 50g Rauchmandeln 3

* 50g getrocknete Datteln

Was du zu Hause benétigst

* 4EL vegane Mayonnaise
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
+ groBe Pfanne mit Deckel

- Sieb

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

Kochtipp

Wer das Rezept nicht unbedingt vegan
zubereiten mochte, kann auch normale
Mayonnaise verwenden.

Allergene

Gluten (1), Sesamsamen (2),
Schalenfrichte (3). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 807kcal, Fett 41.2g,
Kohlenhydrate 74.3g, Eiwei3 27.1g

1. Brokkoli vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Brokkoli jeweils in
mundgerechte Rdschen zerkleinern und die
Striinke in diinne Scheiben schneiden, dann
auf zwei mit Backpapier ausgelegten
Backblechen mit 2EL Olivendl, den
Hefeflocken und je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Die Schalotten schalen,
halbieren und fein wiirfeln.

4. Bohnen zubereiten

Die Bohnen in die Pfanne geben und ca.
TMin. erwarmen. 2EL Wasser und 2EL Olivendl
einrthren, dann einige Bohnen sanft mit
einem Kochléffel zerdriicken. Die Pfanne vom
Herd nehmen und abgedeckt warm halten.
Die Brétchen aufschneiden und mit der
Schnittfliche nach oben 2-4Min. im Ofen
anrosten.

2. Schalotten anbraten

Den Brokkoli im Ofen 12-16Min. rosten, bis
die Rander knusprig werden. Die Schalotten
in einer groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 3Min. glasig anbraten.

3. Gewiirze mitbraten

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die
2 des Knoblauchs, den Rosmarin samt
Stéangeln und die Gewiirzmischung mit je

1 Prise Salz und Pfeffer in die Pfanne geben
und 2-3Min. mitbraten. Die Bohnen in einem
Sieb mit kaltem Wasser abspllen und
abtropfen lassen.

5. Salat zubereiten

Die Mandeln grob hacken und mit dem
gerdsteten Brokkoli und den Datteln
vermengen. Den restlichen Knoblauch mit
2EL veganer Mayonnaise und 4EL Wasser
verriihren. Den Brokkoli-Salat mit dem
Dressing vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Brétchen belegen

Den Rosmarin aus der Pfanne nehmen und
entsorgen. Die Brotchenhilften mit
insgesamt 2EL veganer Mayonnaise
bestreichen, dann mit den Rosmarinbohnen
belegen und mit Salz und Pfeffer bestreuen.
Die Baguettes mit dem Brokkoli-Dattel-Salat
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



