MARLEY SPOON

Portobe"o_PiIze und Feta mit ChimiChurri Chimichurri ist eine argentinische Kréutersauce, die heute gleich in zwei Rollen glénzt:

Erst werden die Portobellopilze darin mariniert, ehe sie im Ofen zu aromatischen ,Steaks”

dazu Bohnencreme und Salat mit Aprikosen gegrillt werden. Spéater rundet die Komposition aus Jalapefo-Chili, Koriander und
Petersilie das Gericht auf wunderbare Weise ab. Und zu dem zitronig-frischen
@ ca. 30min % 2 Personen Bohnenpiree und dem Salat mit Aprikosendressing passt die Chimichurri auch

hervorragend!



Was du von uns bekommst

+ 20g Petersilie & Koriander

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 griine Jalapefioschote

« 4 Portobello-Pilze

+ 1 Packung Fetaké&se 7

- 2 Dosen weifBe Bohnen

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packchen getrocknete
Aprikosen 12

+ 1 Packung gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Butter 7

+ Honig oder Zucker

« Salz und schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen mit Grillfunktion
- Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

- Stabmixer

» Messbecher

+ Kiichenreibe

- Zitronenpresse

- Sieb

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

Allergene

Milch (7), Schwefeldioxid und Sulphite
(12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 783kcal, Fett 46.7g,
Kohlenhydrate 53.0g, Eiweil3 31.8g

1. Chimichurri zubereiten

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. Die Kréuter
samt Sténgeln fein schneiden. Den
Knoblauch schélen und fein reiben oder
durch eine Knoblauchpresse driicken. Die
Chilischote ldngs halbieren, entkernen und
fein wiirfeln. Die Krauter, den Knoblauch,
die 1/2 der Chili oder mehr, 4EL Olivendl,
3EL Essig und 1 kréftige Prise Salz verriihren.

2. Pilze grillen

Die Pilze mit dem Stiel nach oben auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und die 1/2 der Chimichurri auf den Pilzen
verteilen. Mit 1 Prise Salz wiirzen und die
Pilze im Ofen 18-20Min. grillen bzw.

backen.

3. Feta grillen

Nach 10Min. Garzeit den Feta zerkrimeln
und mit 1EL Chimichurri vermengen. Auf
und neben den Pilzen verteilen die
verbleibende Zeit grillen, bis der Feta
goldbraun ist und die Pilze gar sind.

4. Bohnen kochen

Die Bohnen in einem Sieb kalt abspulen und
abtropfen lassen, anschlieBend in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Butter, 80ml
Wasser und je 1/2TL Salz und Pfeffer zum
Kochen bringen. Die Bohnen 4-5Min.
kocheln lassen.

5. Bohnen piirieren

Die Zitrone mit der flachen Hand und
leichtem Druck auf der Arbeitsflache rollen.
Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Die
Bohnen, 1TL Zitronenschale, 2EL
Zitronensaft und 1EL Butter mit einem
Stabmixer glatt purieren. Nach Geschmack
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Salat zubereiten

1EL Zitronensaft, 1EL Olivendl, und 1/2TL
Honig oder Zucker mit den getrockneten
Aprikosen und je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verriihren und mit
dem Salat vermengen. Auf jedem Teller
etwas Bohnenpiiree verteilen, je 2 Pilze
darauf platzieren und mit dem Feta und der
restlichen Chimichurri garnieren. Mit dem
Salat 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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