MARLEY SPOON

Gemuseg ratin mit Ga rnelen Was sieht exklusiv aus, macht aber nicht viel Arbeit und verbraucht noch weniger

Geschirr? Richtig, unser raffiniertes Garnelen-Gemuise-CroGton-Gratin! Ein wenig Paprika,
und kn uspriger CroUtonhaube Tomaten und Zwiebeln geschnippelt, ein wenig das Brot vorbereitet, ein wenig die

Garnelen angebraten, ein wenig den Spinat zugegeben, ein wenig mit Créme fraiche
@ 30-40min % 2 Personen verfeinert - und schon ist alles fertig! Nur der Ofen muss noch ein klein wenig arbeiten ...



Was du von uns bekommst
1 Baguettebrotchen !

« 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Tomaten

- 1 orange Paprika

+ 1 Packung Garnelen 2

- 1 Packung Babyspinat 1. Brétchen vorbereiten
« 1 Becher Créme fraiche 7

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Das Brétchen langs vierteln und
in ca. 0,5cm dicke Scheiben schneiden.

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Senf 10

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
- Backofen

- grolBe, ofenfeste Pfanne
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und

4. Croitons vorbereiten
Salate.

Kochtipp

Wer keine ofenfeste Pfanne hat, kann
nach dem Anbraten auch alles in eine
Auflaufform geben.

Die Zwiebeln und die Brétchenwiirfel mit
2EL Olivendl und 2EL Senf vermengen und
mit je 1-2 kréftigen Prisen Salz und Pfeffer

wirzen.
Allergene

Gluten (1), Krebstiere (2), Milch (7), Senf
(10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 686kcal, Fett 43.0g,
Kohlenhydrate 47.3g, Eiweif3 26.4g

2. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schalen, halbieren und in
dinne Streifen schneiden. Den Knoblauch
schalen und in feine Scheibchen schneiden.

5. Garnelen braten

Die Garnelen in einem Sieb kalt abspllen,
dann trocken tupfen und mit der Paprika in
einer grof3en, ofenfesten Pfanne mit 2EL
Olivendl bei starker Hitze 2-3Min. anbraten.
Die Tomaten, den Knoblauch und den
Spinat dazugeben und unter Rihren garen,
bis der Spinat zusammenfallt. Mit je 2-3
Prisen Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Gemiise schneiden

Die Tomaten halbieren und in diinne
Spalten schneiden. Die Paprika vierteln,
entkernen und in diinne Streifen schneiden.

6. Gratin backen

Die Créme fraiche unter das Gemiise und
die Garnelen rihren, alles mit der Brotchen-
Zwiebel-Mischung bedecken und im Ofen
10-15Min. backen, bis die Croiitonhaube
goldbraun und knusprig ist. Das fertige
Gemiisegratin auf Tellern 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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