MARLEY SPOON

Chorizo_RucoIa_Salat Kartoffelsalat mal anders: Bunt und lecker kombinierst du StiBkartoffel, Paprika und Zwiebel
mit leckerer Chorizo und backst alles im Ofen, wo sich die Aromen perfekt entfalten kénnen.
mit StBkartoffeln und Kirschtomaten Serviert wird der Salat dann mit frischen Kirschtomaten und wiirzigem Rucola sowie einem

mit Knoblauch verfeinerten Dressing. Lass es dir schmecken!

@ 30-40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 4 SuBkartoffeln

* 1 Paprika

* 3 Paprika

* 2 rote Zwiebeln

* 200g Chorizo, gewlirfelt

* 1 Knoblauchzehe

* 2509 Kirschtomaten

* 1 Pck. Chiliflocken

* 100g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivenal

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Backblech
+ Sparschaler

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

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 537kcal, Fett 29.6g,
Kohlenhydrate 44.8g, Eiwei3 17.4g

1. SuiBkartoffeln schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die SiiBkartoffeln schilen, der
Lédnge nach halbieren und in ca. 1cm dicke
Scheiben schneiden.
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2. Paprika schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in 2-3cm

breite Streifen schneiden. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

3. Gemiise & Chorizo rosten

Die SiiBkartoffeln, die Paprika und

die Zwiebeln mit der Chorizo auf ein
Backblech geben und alles gut mit

2EL Olivendl sowie je 1 kraftigen Prise Salz
und Pfeffer vermengen. GleichmaBig verteilen
und 20-25Min. im Ofen résten.

4. Dressing anriihren

Den Knoblauch schilen, fein wiirfeln und mit
je 2EL Olivendl und Essig zu einem Dressing

verrthren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker

abschmecken. Die Kirschtomaten halbieren.

5. Gemiise wiirzen

Das Gemiise und die Chorizo mit dem
Dressing und den Chiliflocken nach
Geschmack wiirzen und mit den
Kirschtomaten vermengen. Die
Rucolablatter ggf. quer halbieren, kurz vor
dem Servieren vorsichtig unterheben und
servieren.

6. Fertigstellen & servieren

Die Rucolablatter ggf. quer halbieren, kurz
vor dem Servieren vorsichtig unterheben und
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



