MARLEY SPOON

Panierter Camembert und Ofentomaten Wer liebt ihn nicht, den cremigen Camembert! Entstanden in der Normandie des 18.

Jahrhunderts, machte er sich wéhrend des 1. Weltkriegs in der Truppenverpflegung
zu Salat mit NUssen und Knoblauchdressing einen Namen. Heutzutage lieben wir seine Gesellschaft beim Brunch, und auch gebacken
schmeckt er vorziglich: Hier wird er knusprig paniert und zu knackigem Romanasalat mit
@ ca. 25min % 2 Personen fruchtigen Ofentomaten und feinen Pekannissen serviert. Oh, 13, la!



Was du von uns bekommst
+ 1 Packung Romanasalat

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packchen Senf 10

+ 1 Packung Semmelbrésel !

+ 2 Camemberts 7

+ 1 Packung Pekannusskerne 15

Was du zu Hause benétigst
« 100ml Milch 7

+ 2-3EL Mayonnaise 3

« 1-2EL Weizenmehl !

« Salz und schwarzer Pfeffer

- Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
+ mittelgroBe Pfanne

« Klichenreibe

- Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grtindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp

Ein paar Semmelbrosel in das Ol geben,
um zu testen, ob es hei3 genug ist.
Wenn es sofort anfangt zu blubbern,
kann mit dem Frittieren begonnen
werden.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Senf (10),
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 915kcal, Fett 73.3g,
Kohlenhydrate 27.3g, Eiweil3 34.5g

1. Salat schneiden

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. Den Salat
l&dngs halbieren, quer in mundgerechte
Streifen schneiden, den Strunk entfernen.

4. Camemberts panieren

1-2EL Mehl auf einen tiefen Teller geben.
100ml Milch auf einen zweiten Teller gieBen.
Die Semmelbrdsel auf einem dritten Teller
bereitstellen. Die Camemberts zuerst im
Mehl wenden, dann durch die Milch ziehen
und anschlieBend in den Semmelbréseln
wenden.

2. Tomaten backen

Die Kirschtomaten in eine kleine
Auflaufform geben. Im Ofen 8-10Min. garen,
bis sie zu platzen beginnen.

5. Camemberts ausbacken

Eine mittelgroBe Pfanne ca. 0,5cm hoch mit
Pflanzendl beflllen und dieses bei mittlerer
Hitze erwérmen. Die Camemberts im heif3en
o] auf jeder Seite 3-4 Min. ausbacken, bis sie
goldbraun und weich sind.

3. Dressing anriihren

Den Knoblauch schilen. Die 1/2 des
Knoblauchs fein reiben oder durch eine
Knoblauchpresse driicken und mit 2-3EL
Mayonnaise, der 1/2 des Senfs, 1-2TL Essig,
2EL Wasser und je 1 Prise Salz und Pfeffer
verrUhren.

6. Niisse hacken

Die Pekanniisse grob hacken. Den
Romanasalat und die Camemberts auf
Tellern anrichten. Die Tomaten auf dem
Salat verteilen und nach Belieben mit dem
Dressing betraufeln. Mit den Niissen
garnieren 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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