MARLEY SPOON

Rotkohl-Blauschimmelkase-Packchen

mit cremiger Zwiebelsauce und Blattsenf-Salat

@ ca. 1h % 2 Personen

Heute gibt's Geschenke! Ist ja schlieBlich Weihnachten. Und wie bei allen
Uberraschungen macht nicht nur der Inhalt Freude, sondern auch das Auspacken! In
knusprigen Blatterteigpdckchen versteckt sich eine Fillung der besonders
schmackhaften Art: Aromatischer Apfelrotkohl, leckere StiBkartoffel und bester dénischer
Blauschimmelk&se geben sich bei diesem Fest der Sinne die Klinke in die Hand. Na
dann: Frohe Weihnachten!



Was du von uns bekommst
1 StBkartoffel

- 1 Packchen Senf 10

Packung Apfelrotkohl

rote Zwiebel

Knoblauchzehe

Packchen Chiliflocken
Packung Blauschimmelké&se 7
Packung Blatterteig !
Packung Pekannusskerne 15
Packchen Zwiebelmarmelade
Becher Créme fraiche 7

.
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Packung Roter Blattsenf 10

Was du zu Hause benétigst
- Salz, Pfeffer, Zucker

+ Olivendl

- 1EL Balsamicoessig 17

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier

. 2 Pfannen

« kleiner Topf

- Wasserkocher

« Sparschéler und Kiichenreibe
+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Die Sauce kann zuséatzlich mit einem
Schuss Sherry verfeinert werden.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Senf (10), NUsse
(15), Sulphite (17). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1288kcal, Fett 86.3g,
Kohlenhydrate 93.8g, Eiwei3 24.4g

1. SiiBkartoffel garen

Den Backofen auf 170°C Umluft (190°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Mit einem
Wasserkocher 500ml Wasser aufkochen. Die
SiiBkartoffel schalen, grob reiben und mit 1
Prise Salz vermengen. In einer
hitzebestandigen Schissel mit dem Wasser
UbergieBen und ca. 2Min. ziehen lassen, in
ein Sieb abgiefRen und abtropfen lassen.

4. Packchen fiillen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und in 4 gleich
grof3e Rechtecke teilen, ohne das Papier
dabei zu zerschneiden. Die
Rotkohlmischung jeweils in einer Halfte der
Teigstiicke platzieren und die
Kasescheiben darauflegen. Den Teig
dartiberklappen und die Rander der
Packchen gut verschlieBen.

2. Zutaten vorbereiten

1EL Olivendl und 1EL Balsamicoessig mit
1TL Senf und 1 Prise Zucker (oder 1/2TL
Honig) zu einem Dressing verriihren. Den
Apfelrotkohl in ein Sieb abgieBen und gut
abtropfen lassen, ggf. zusatzlich leicht
ausdricken. Tipp: Die Fliissigkeit auffangen
und fUr ein anderes Gericht verwenden. Die
Zwiebel und den Knoblauch schélen und
fein wiirfeln.

3. Fiillung zubereiten

Die Zwiebeln in einer mittelgroBen Pfanne
mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten, den Knoblauch und 1/2-1TL
Chiliflocken zugeben und 1-2Min.
mitbraten. Mit dem Rotkohl und den
SiiBkartoffeln vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und nach Geschmack mehr
Chiliflocken unterrihren. Den Kése in ca.
0,5cm dinne Scheiben schneiden.

5. Backen & karamellisieren

Die Packchen im Ofen in 10-12Min.
goldbraun und knusprig backen. 1 Blatt
Backpapier bereitlegen. In einem kleinen
Topf 1EL Zucker bei mittlerer Hitze leicht
karamellisieren lassen, die Hitze reduzieren
und die Pekanniisse unterrihren, auf dem
Backpapier verteilen und leicht ausharten
lassen.

6. Anrichten und servieren

Die Zwiebelmarmelade mit 2-3EL Wasser in
einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-
2Min. sanft aufkocheln, die Créme fraiche
unterrihren und die Sauce 3-4Min.
einkocheln lassen, ggf. etwas Wasser
zugeben, nach Geschmack salzen und
pfeffern. Den Salat mit dem Dressing
vermengen. Die Packchen mit dem Salat
anrichten, mit Sauce und Pekanniissen
garniert servieren.

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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