MARLEY SPOON

Winter-Galette mit Steckriibe und Lauch

dazu Chicorée-Birnen-Salat mit Walnuss

@ ca. 40min % 2 Personen

Hier ist ein Gericht, das trotz seiner bodensténdigen Zutaten elegant daherkommt und
sich daher perfekt fir Dinnerpartys eignet, bei denen man mit méglichst wenig
kulinarischem Aufwand den dicken Max markieren will: Winterliche Steckriibe und Lauch
geben sich nebst Zitrone, Créme fraiche und Schnittknoblauch auf der fix gemachten
Galette die Ehre. Dazu gibt es einen aromatisch-bitteren Salat mit frischer Birne und
Nussen. Fein!



Was du von uns bekommst
+ 1 Steckribe

- 1 Packung geschnittener Lauch
- 40g Schnittknoblauch

- 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packung Quicheteig '

+ 1 Packung Chicorée

- 1 Birne

- 1 Packchen korniger Senf 10
+ 1 Packchen Walnusskerne 15

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
« Zucker
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- Sparschéler

« Klichenreibe

« Zitronenpresse
- Sieb

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

Kochtipp

Die Galette kann gut vorbereitet und bis
zum Backen im Kihlschrank aufbewahrt
werden. Die Backzeit verlangert sich
dann um ca. 5 Minuten.

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1102kcal, Fett 71.0g,
Kohlenhydrate 90.3g, Eiweil3 18.6g

1. Steckriibe schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die 1/2
der Steckriibe und den Lauch zum Kochen
bringen. Die 1/2 der Steckriibe schélen und
in ca. Tcm groB3e Wiirfel schneiden. Tipp:
Die iibrige Steckriibe z. B. fiir einen Eintopf
verwenden.

U il

4. Teig belegen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen. Die Fiillung
gleichmé&Big auf dem Teig verteilen, dabei
einen ca. 2cm breiten Rand frei lassen. Den

Teigrand rundum Uber die Fiillung klappen.

2. Gemiise garen

Die Steckriibenwiirfel in das kochende
Wasser geben und abgedeckt 8-10Min.
garen. Den Lauch wéhrend der letzten ca.
3Min. zugeben und mitkochen. Das Gemiise
in ein Sieb abgief3en und abtropfen lassen.

5. Galette backen
Die Galette im Ofen auf der untersten

Schiene ca. 25Min. backen, bis der Teig
goldbraun und knusprig ist.

3. Fiillung fertigstellen

In der Zwischenzeit den Schnittknoblauch in
1-2cm lange Stiicke schneiden. Die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen. Die Créme
fraiche mit dem Schnittknoblauch, dem
Zitronenabrieb und der 1/2 des
Zitronensafts verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken, das Gemiise
untermengen.

6. Salat zubereiten

Den Chicorée in lange, diinne Streifen
schneiden. Die Birne vierteln, entkernen und
in diinne Streifen schneiden. Den iibrigen
Zitronensaft mit dem Senf, 1-2EL Olivenol
und 1 Prise Zucker verrihren. Abschmecken
und mit dem Chicorée und der Birne
mischen. Die Walniisse in der Tite
zerdrlicken und Uber den Salat streuen. Die
Galette 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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