MARLEY SPOON

SpeCiaI: Dinkelbrot mit Brokkoli Stullen zum Frihstlick? Das geht, na klar! Mit uns wird der Klassiker zum Genusserlebnis:

Knuspriges Dinkelbrot mit Créme fraiche, gebackenem Brokkoli und scharf-stiBem
dazu Nektarinen-Pflaumen-Salat mit Feta Dressing ist an sich schon ein heil3er Feger, aber in Kombination mit einer fruchtigen
Salatkreation aus gegrillten Nektarinen und Pflaumen, wiirzigem Feta und einer
@ 20-30min % 3-4 Personen unwiderstehlichen Vinaigrette entsteht ein Frihstiicksmend, fir das man gerne aufsteht!



Was du von uns bekommst
- 2 Brokkoli

- 3 Nektarinen

« 4 rote Pflaumen

« 2 Dinkelbrote !

« 1 Packchen Senf 10

« 1 Packchen Chiliflocken

« 2 Becher Créme fraiche 7

+ 100g Fetakase 7

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Honig

« Salz und schwarzer Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
+ Grillpfanne

- groBe Pfanne

+ Kichenpinsel

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

Kochtipp
Wer keinen groBen Hunger hat, kann
auch nur die Hélfte zubereiten.

Allergene

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 861kcal, Fett 44.0g,
Kohlenhydrate 98.0g, Eiweil3 16.4g

v
1. Brokkoli rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Brokkoli in mundgerechte
Roschen schneiden, mit 3-4EL Olivenol
sowie 1TL Salz vermengen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Den Brokkoli im Ofen 10-15Min. rosten, bis
er weich ist.

4. Dressing anriihren

2EL Olivendl, 1EL Essig, 1EL Honig, 1TL Senf
und 1 Prise Salz zu einem Dressing
verrlihren. Separat davon 2EL (hellen) Essig,
2EL Honig und 1TL Chiliflocken verriihren.
Tipp: Wer mag, kann auch mehr scharfen
Honig vorbereiten. Die Menge der
Chiliflocken ggf. reduzieren, wenn Kinder
mitessen.
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2. Friichte grillen

Die Nektarinen und die Pflaumen
rundherum einschneiden und die Hélften
auseinanderdrehen. Das Fruchtfleisch in
dinne Spalten schneiden, die Steine
entfernen. Eine groBe Grillpfanne und eine
groBBe Pfanne mit je 1EL Olivendl bepinseln
und die Friichte bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 3-4Min. grillen bzw. weich braten.
Tipp: Wenn vorhanden, ggf. zwei
Grillpfannen verwenden.

5. Friichte verfeinern

Die gegrillten Nektarinen und Pflaumen mit
dem Dressing vermengen.
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3. Brot résten

Die Brote jeweils in 8 Scheiben schneiden,
mit 1EL Olivendl betraufeln, auf ein zweites
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und im Ofen in 5-6Min. knusprig rosten.
Tipp: Sollte das Backblech zu klein sein, ggf.
noch den Ofenrost mit Backpapier belegen
und zusatzlich verwenden.

6. Brote belegen

Die Brotscheiben aus dem Ofen nehmen
und kurz abkihlen lassen. Dann mit der
Créme fraiche bestreichen, mit dem
gerosteten Brokkoli belegen und mit dem
scharfen Honig betréufeln. Den Feta Uber
die Friichte kriimeln und den Nektarinen-
Pflaumen-Salat mit den Broten 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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