MARLEY SPOON

Der Ursprung des tlrkischen Streetfood-Lieblings Kumpir spiegelt sich in seinem Namen

Kumplr mlt Splnat und WaIHUSStopplng wider: Die Kartoffel kam namlich ihrerzeit Uber Kroation in die Turkei, und der kroatische

Name fir die ndhrende Knolle lautet - na? Richtig: Kumpir. Oder Krumpir, je nach Dialekt.
Aber egal, wo sie herkommt, so eine deftige Backkartoffel mit leckerer Fiillung aus

@ ca. 40min % 2 Personen Spinat, pikantem Paprikadip und knusprigen Panko-Nissen ist nie verkehrt!

dazu gemischter Salat



Was du von uns bekommst

+ 2 Kumpir-Backkartoffeln

- 1 unbehandelte Zitrone

- 1 Packchen edelsiBes
Paprikapulver

+ 1 Packchen vegane Mayonnaise
10,12

+ 2 Tomaten

- 100g gemischter Salat

- 1 Knoblauchzehe

- 50g Walnusskerne 15

+ 50g Panko-Paniermehl

200g Blattspinat

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Senf 10

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« mittelgroBe Pfanne

» Kichenreibe

- Zitruspresse

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

Allergene

Gluten (1), Senf (10), Schwefeldioxid und
Sulphite (12), Nisse (15). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 847kcal, Fett 49.3g,
Kohlenhydrate 82.2g, Eiweil3 18.5g

a . - ol
1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln langs vierteln, mit
1EL Olivendl und 1/2TL Salz vermengen und
auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech ca. 35Min. backen, bis sie
goldbraun und gar sind.

4. Walniisse anrdsten

Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Die Walniisse fein hacken. Die Walniisse mit
dem Panko-Paniermehlin einer
mittelgroBen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer Hitze in 5-8Min. goldbraun
anrosten und aus der Pfanne nehmen.

2. Dip zubereiten

Die Zitronenschale fein abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Die 1/2
der Zitronenschale mit der 1/2 des
Paprikapulvers, der Mayonnaise, 1-2EL
Wasser, 1/2TL Salz und Pfeffer nach
Geschmack zu einem Dip verrihren.

5. Spinat garen

Den Spinat in derselben Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 5Min.
kécheln, bis er zusammengefallen ist. Den
Knoblauch hinzugeben und ca. 30Sek. sanft
weiterkdcheln lassen.

3. Salat vorbereiten

Die Tomaten in ca. 1cm groBe Stiicke
schneiden und zu dem gemischten Salat
geben. 1EL Zitronensaft und 2EL Olivendl
mit 1TL Senf zu einem Dressing verrihren.

6. Anrichten und servieren

Die Kartoffeln mit einer Gabel oder einem
Kartoffelstampfer leicht zerdriicken. Den
Salat mit dem Dressing vermengen und mit
den Kartoffeln auf Teller verteilen. Den
Spinat auf den Kartoffeln anrichten, mit
dem Dip betraufeln und mit dem
Walnusstopping garniert 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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