MARLEY SPOON

Mit diesem Gericht scheint der Sommer nicht mehr weit! Aromatisch gegrillte Knoblauch-

Medlterrane Ka rtOffeIn mlt OIIvenpeSto Tomaten treffen auf einen wiirzigen Kartoffelsalat mit Rucola und einem leckeren

Cashew-Oliven-Pesto. Die Tomaten schmecken Ubrigens auch kalt sehr gut, weswegen
du den Salat auch prima vorbereiten und zum Beispiel bei einem gemtlichen Picknick

@ 30-40min % 2 Personen servieren kannst!

und gegrillten Tomaten



Was du von uns bekommst
+ 1 rote Zwiebel

- 5009 Drillinge

- 10g Petersilie

+ 1 Knoblauchzehe

« 1 Packchen Cashewkerne 15
+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung griine Oliven

+ 2 Tomaten

+ 1 Packung Rucola

+ 10g Basilikum

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
+ Grillpfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Kiichenpinsel

« Kichenreibe

« Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 541kcal, Fett 30.7g,
Kohlenhydrate 55.8g, Eiweil3 9.7g
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1. Gemiise rosten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebel schalen, halbieren
und in ca. Tcm breite Spalten schneiden. Die
Kartoffeln samt Schale je nach GroBe ggf.
halbieren und mit den Zwiebeln auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Das Gemiise mit 1EL Olivendl und 1
kraftigen Prise Salz vermengen und ca.
25Min. im Ofen rosten.

4. Tomaten vorbereiten

Die Tomaten halbieren. Den restlichen
Knoblauch mit 1EL Olivendl und 1 Prise Salz
verrihren und die Schnittseiten der
Tomaten mit etwas Knoblauchél bepinseln.

2. Pesto vorbereiten

Inzwischen die Krduter samt Stiangeln grob
hacken. Den Knoblauch schalen und fein
wiirfeln. Die Cashews grob hacken. Die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen.

5. Tomaten grillen

Eine Grillpfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen und die Tomaten mit den
Schnittseiten nach unten 7-8Min. grillen. Es
sollten deutliche Réstspuren entstehen.

3. Pesto piirieren

Die Oliven, die Krauter, die 1/2 des
Knoblauchs, die Cashews, 1/2TL
Zitronenschale, 1EL Zitronensaft, 2EL
Olivenél und 1-2EL Wasser in ein hohes
GefaB geben und mit einem Stabmixer zu
einem glatten Pesto pirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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6. Salat fertigstellen

Die gebackenen Kartoffeln und Zwiebeln
mit dem Rucola vermengen. Ca. 3/4 des
Pestos untermischen und den Salat auf
Teller verteilen. Je 2 Tomatenhilften auf
dem Salat anrichten, nach Belieben mit dem
restlichen Pesto 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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