MARLEY SPOON

Lancashire Hotpot mit veganem Hack

mit Kartoffeln, Steckriibe und Rosenkohl

@ ca. 50min % 3-4 Personen

Der traditionell mit Lammfleisch zubereitete Lancashire Hotpot, so erzéhlt man sich, findet
seinen Ursprung im England des 19. Jahrhunderts, wo er sich als wohlverdientes
Abendmahl fir hungrige Baumwollarbeiter einen Namen machte. Wir unsere deftige
Variante heute beweist, funktioniert das Gericht auch wunderbar mit veganen
Hackbéllchen, Kartoffeln, Riben und Rosenkohl! Guten Hunger!



Was du von uns bekommst

« 1kg mehligkochende Kartoffeln
1 Steckribe

- 2 Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Stangensellerie ?

- 20g Petersilie, Rosmarin &

Thymian 1. Kartoffeln vorkochen 2. Gemiise vorbereiten 3. Gemiise garen
+ 2 Packungen Sojasauce 16
+ 1 Packchen Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Die Steckriibe schalen und in 1-2cm kleine Die Steckriiben, den Sellerie und die
Gemiisebrihgewiirz vorheizen. In einem Wasserkocher 1,51 Wirfel schneiden. Den Sellerie in kleine Zwiebeln im Kartoffeltopf mit 2EL Pflanzendl
+ 2 Packungen vegane Wasser aufkochen. Die Kartoffeln samt Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen bei starker Hitze ca. 10Min. braten, bis das
Hackbéllchen ¢ Schale in 2-3mm dlnne Scheiben schneiden  und grob wirfeln. Den Knoblauch schélen Gemiise leicht gebraunt ist und die
+ 1 Packung Rosenkohl und in einen grofBen Topf geben. Mit dem und fein wirfeln. Die Rosmarinnadeln Steckriibenwiirfel fast gar sind.
. kochenden Wasser begiel3en, bis die abzupfen, die Thymianbléatter abstreifen
Was du zu Hause benétigst Kartoffeln gerade bedeckt sind, dann ca. und die Krauter zusammen mit der
» 3EL Weizenmehl " 5Min. abgedeckt bei starker Hitze kécheln Petersilie samt Stingeln fein hacken.
+ Salz und schwarzer Pfeffer lassen, bis die Kartoffeln leicht
» Pflanzendl durchscheinend sind. AbgieBen.
- Essig
Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« groBer Topf mit Deckel

« Wasserkocher

- Sparschéler

« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemse vor der 4. Sauce zubereiten 5. Auflauf backen 6. Rosenkohl braten
Zubereitung griindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Selkia Die Hitze reduzieren und 3EL Mehl Die Gemiise-Hackballchen-Sauce in einer Den Rosenkohl jeweils in 3-4 Scheiben
unterrihren. Den Knoblauch, die Kréuter, Auflaufform verteilen und gleichméBig und schneiden. Den Topf ausspilen und den

gllletrge?:) . die Sojasauce und das Briihgewiirz leicht iberlappend mit den Kartoffeln Rosenkohl darin mit 1EL Pflanzendl und 1

en OjJabohnen ellerie b
KaLer Spur’en ion anderenlAIIerg;nen zugeben und unter Rihren 700ml heiBes bedecken. Mit 1EL Pflanzendl betréufeln kraftigen Prise Salz bei starker Hitze ca. 2Min.
enthalten. Wasser angieBen. Die Sauce etwas andicken  oder vegane Butter in kleinen Flockchen auf ~ anbraten. Mit etwas Wasser abléschen und
. . lassen, dann den Topf vom Herd nehmen. den Kartoffeln verteilen und mit 1 Prise Salz  weiterbraten, bis die Flussigkeit verdampft

N&hrwertangaben pro Portion . . R . . . L. . . .

Snertefe A5 e, i 175, Die Hackbéllchen mit den Fingern wirzen. Im Ofen ca. 15Min. backen, bis die ist. Dann mit Salz, Pfeffer und 1EL Essig

Kohlenhydrate 71.8g, EiweiB 21.6g zerbréseln, unter das Gemiise mischen und Kartoffeln goldbraun und knusprig sind. verfeinern. Den Lancashire Hotpot mit dem
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rosenkohl anrichten und 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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