MARLEY SPOON

Rauchwu rst auf Cremigem Schnfelle Kiche mit vollem Geschma‘ck: Wirzige Rauchwurst trifft hier auf mit CrérTwe fraiche
verfeinerten Blumenkohlstampf, erfrischenden Tomaten-Gurken-Salat und knusprige
Blumen kOhlStampf Rostzwiebeln. Eine wunderbar leichte und moderne Interpretation traditioneller

mit Tomaten-Gurken-Salat und Réstzwiebeln Hausmannskost - perfekt, wenn die Zeit knapp ist, du aber auf nichts verzichten willst.

@ ca. 20min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 400g Blumenkohlreis

¢ 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

* 2 Rauchwirste

* 1 Gurke

* 1 Becher Créme fraiche ?

* 1 Tomate

* 50g Feldsalat

* 1 Pck. Réstzwiebeln '

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne

* Messbecher

- Kartoffelstampfer

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

Allergene
Enthalt: Gluten (1), Milch (2).

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 647kcal, Fett 55.6g,
Kohlenhydrate 28.3g, Eiwei3 24.1g

1. Blumenkohlreis kochen

Den Blumenkohlreis, 150m| Wasser und die
2 des Brithgewiirzes in einen mittelgrofen
Topf geben und abgedeckt bei starker Hitze
einmal aufkochen lassen. Dann bei mittlerer
Hitze ca. 5Min. kécheln lassen, bis der
Blumenkohlreis gar ist.

4. Stampf zubereiten

Sobald der Blumenkohlreis gar ist, vorsichtig
so viel Kochflissigkeit wie méglich aus dem
Topf abgieBen. Die Créme fraiche in den Topf
geben und den Blumenkohlreis grob
zerstampfen. Dann ohne Hitzezufuhr noch
etwas eindicken lassen. Tipp: Wer mag, kann
den Blumenkohlreis auch mit einem
Stabmixer fein purieren.

2. Wiirste braten

Die Wilrste in einer mittelgroBen Pfanne mit
Y5EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 8-10Min.
rundum anbraten, bis sie gar sind.

5. Salat fertigstellen

Die Tomate in Spalten schneiden, dann mit
dem Feldsalat zu den Gurken geben und
alles gut vermengen.

3. Gurke verfeinern

Inzwischen 1EL Pflanzendl mit 2EL Essig sowie
je 1 Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrihren. Die Gurke in diinne Scheiben
schneiden, mit dem Dressing vermengen und
ziehen lassen.

et

6. Anrichten und servieren

Den Blumenkohlstampf ggf. mit Salz
nachwrzen, dann mit der Wurst und dem
Salat anrichten und mit den Réstzwiebeln
garniert 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



