MARLEY SPOON

Portobello-Pilze mit wiirziger Misosauce
dazu Ofenkartoffeln und bunter Spinatsalat

@ ca. 35min % 2 Portionen

Pilze sind ein toller Bestandteil der vegetarischen Kiiche, da sie gegart eine beinahe
fleischige Konsistenz bekommen und reichlich Umami auf den Teller bringen. Vor allem
Portobellos finden wir super, weil sie so grof3 sind - mehr Pilzvergnlgen fir uns! Heute
backen wir sie im Ofen und Ubergie3en sie mit einer kdstlichen Misosauce. Umami kann
man schlieBlich nie genug haben! Dazu gibt es Ofenkartoffeln und Salat.



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. festkochende Kartoffeln
* 25ml Tamari-Sojasauce *

* 4 Portobello-Pilze

* 1 Knoblauchzehe

* 25g Misopaste 4

* 1 Gurke

* 1 Tomate

* 10g Schnittlauch

* 50g Babyspinat (ungewaschen)

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise !

+ YEL Butter 3

+ YAEL Weizenmehl 2

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig °

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
+ Backblech und Backpapier
- kleiner Topf

+ Messbecher

+ Kichenpinsel

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

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Sojabohnen
(4), Schwefeldioxid und Sulphite (5). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 614kcal, Fett 39.0g,
Kohlenhydrate 53.8g, Eiwei 12.2g

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in ca.
1cm breite Spalten schneiden und auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
1EL Olivendl und je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Im Ofen 25-30Min.
goldbraun backen, dabei zur Hélfte der
Garzeit einmal wenden.

4. Salat vorbereiten

1EL Olivendl, 1EL Balsamicoessig sowie je 1
Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrihren. Die Gurke ldngs halbieren und
quer in diinne Scheiben schneiden. Die
Tomate in diinne Spalten schneiden und mit
den Gurken und dem Dressing vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Pilze backen

1EL Sojasauce mit 1EL Olivendl und 2EL
Balsamicoessig verrihren. Die Pilze rundum
mit dem Wiirzél bestreichen und mit der
AuBenseite nach oben in eine mit Backpapier
ausgelegte Auflaufform geben. Im unteren Teil
des Ofens 10-12Min. backen, bis die Pilze gar
sind. Den Pilzbratensaft aufbewahren.

5. Dip anriihren

Den Schnittlauch in diinne Réllchen
schneiden. 1EL Schnittlauch mit

2EL Mayonnaise verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den restlichen
Schnittlauch in die Sauce rihren.

3. Sauce kocheln

Den Knoblauch schélen und fein wrfeln.
15EL Butter in einem kleinen Topf bei niedriger
Hitze schmelzen lassen. 2EL Mehl ca. 30Sek.
unterrihren, dann den Knoblauch, die 2 der
Misopaste und 300ml heiBBes Wasser
hinzuflgen. Alles gut verrihren, kréftig mit
Pfeffer wiirzen und aufkochen. lassen. Dann
die Sauce bei niedriger Hitze 10-12Min.
kdcheln lassen, dabei gelegentlich umrihren.

6. Salat fertigstellen

Den Pilzbratensaft in die Sauce gief3en,
aufkochen und mit der restlichen Sojasauce,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die %2 des
Spinats oder mehr unter den Salat heben.
Die Portobello-Steaks auf Teller verteilen und
mit der Sauce betrdufeln. Mit den Kartoffeln
und dem Dip anrichten und servieren. Den
Spinatsalat dazu reichen.
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