MARLEY SPOON

Veganer Kartoffel-Spinat-Auflauf

Auflaufe sind echte Klassiker der unkomplizierten Kiiche - schlieBlich tbernimmt der Ofen

den Grof3teil der Arbeit. Doch vor allem Uberzeugt das Ergebnis: Unter einer knusprigen
dazu gedémpftes Brokkoli-Mais-Gemiuse Blatterteigdecke und einer fein gewdrzten, rein pflanzlichen Sauce verbergen sich
Kartoffeln, Spinat und Zwiebeln. Begleitet von geddmpftem Brokkoli und stiem Mais
@ 40-50min % 6 Portionen

entsteht ein rundum harmonisches Gericht, das Klein und Grof3 entziickt. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

* 3 Zwiebeln

* Tkg festkochende Kartoffeln

* 1 Pck. festkochende Kartoffeln

* 1 Pck. Gemusebrihgewirz

* 2 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

* 100g Babyspinat (ungewaschen)

* 50g Babyspinat (ungewaschen)

* 1 Pck. Blatterteig '

* 3 Brokkoli

* 1 Dose Mais

* 1 kleine Dose Mais

Was du zu Hause benétigst
+ 150ml Pflanzendrink

+ 9EL vegane Margarine

+ 1%EL Weizenmehl !

+ Salz

Kiichenutensilien

+ Backofen und Backblech
+ Auflaufform
+ groBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Enthalt: Gluten (1).

Kann Spuren enthalten von: Milch,
Erdnisse, Sesamsamen, Schalenfriichte

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 66%kcal, Fett 30.5g,
Kohlenhydrate 76.9g, Eiwei3 15.8g

1. Zwiebel anbraten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Eine groBe Auflaufform mit

1%%EL veganer Margarine ausfetten. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Zwiebeln in einer
groBen Pfanne mit 3EL veganer Margarine bei
mittlerer Hitze in ca. 5Min. goldbraun braten,
dann in die Auflaufform geben. Die Kartoffeln
samt Schale in diinne Scheiben schneiden.

4. Auflauf backen

Die Auflaufform auf ein Backblech stellen. Den
Blatterteig tUber die Form legen, sodass der
Teig Uber die Rander hinausragt. Den Teig am
Rand der Form festdriicken, dann mit etwas
Pflanzendrink bestreichen. Vier Schlitze in den
Teig schneiden, damit entstehender Dampf
entweichen kann, und den Auflauf 20-25Min.
im Ofen backen, bis der Teig goldbraun und
aufgegangen ist.

7.

2. Kartoffeln anbraten

3EL vegane Margarine in der Pfanne bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die
Kartoffeln mit 1 kréftigen Prise Salz zugeben
und 8-10Min. braten, bis sie weich und leicht
gebraunt sind, dabei regelmé&Big umrihren
und essloffelweise Wasser zugeben damit
nichts anhaftet. 150ml Pflanzendrink und
350ml warmes Wasser mit dem Brithgewiirz,
der %2 der Gewiirzmischung und 1'2EL Mehl
verrihren.

5. Brokkoli & Mais dampfen

Den Mais in einem Sieb abtropfen lassen. Den
Brokkoli in mundgerechte Réschen
schneiden und mit dem Mais in die Pfanne
geben. So viel Wasser hinzugeben, dass der
Boden der Pfanne bedeckt ist. Bei mittlerer
Hitze aufkochen lassen, dann abgedeckt

ca. 5Min. dampfen, bis der Brokkoli leuchtend
grin und bissfest, aber nicht zu knackig ist.

3. Auflauf vorbereiten

Die Hitze reduzieren, die Sauce in die Pfanne
gieBen und unter standigem Rihren zum
K&cheln bringen. Vom Herd nehmen, sobald
die Sauce eindickt. Die Kartoffeln und den
Spinat in die Auflaufform geben und in der
Auflaufform mit den Zwiebeln und der Sauce
vermengen, bis das gesamte Gemiise mit
Sauce Uberzogen und gleichméaBig verteilt ist.

6. Fertigstellen & servieren

Die Flissigkeit aus der Pfanne abgieBen, dann
1%4EL vegane Margarine unterriihren und das
Brokkoli-Mais-Gemiise nach Geschmack mit
der restlichen Gewiirzmischung und Salz
wirzen. Den Auflauf nach dem Backen 5-
10Min. abkihlen lassen, dann in Sticke
schneiden und mit dem Brokkoli-Mais-
Gemiise 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



