MARLEY SPOON

SpeCiaI: Garnelen_crostini échnell zugreiffen, heif3t die"Devi.se! In Zitr<-3ne un?i Knoblaucb gebacken \sitzen dAie '
arnelen némlich sehr verfihrerisch auf einem kihlenden Kissen aus Créme fraiche mit
& Salmorejo—Shots mit knusprigem Bacon Dill und Zwiebelwirfelchen. Wer sich mit einem Shot Salmorejo erfrischen will, sollte auch
nicht zu lange warten: Die kalte Tomatensuppe wird mit etwas Ciabattabrot und
@ 30-40min % 3-4 Personen Knoblauch samig puriert und bietet die perfekte Vorlage fir den Bacon-Knusper-
Moment.




Was du von uns bekommst
+ 3 Knoblauchzehen

+ 1 rote Zwiebel

+ 2 unbehandelte Zitronen

- 8 Tomaten

« 4 Ciabattabrotchen 1:67

+ 1 Packung Baconscheiben

+ 2 Packungen Garnelen 2

- 10g Dill

+ 2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backrost

« Backblech und Backpapier
+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- Kichenreibe

» Zitruspresse

+ Kichenpinsel

+ Sieb

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

Allergene

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 508kcal, Fett 29.4g,
Kohlenhydrate 40.1g, Eiweil3 22.3g
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1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schélen und
halbieren, die 1/2 des Knoblauchs fein
wirfeln. Die Zwiebel schalen und fein
wirfeln. Die Schale einer Zitrone abreiben,
dann die Zitrone halbieren und auspressen.
Die andere Zitrone in Spalten schneiden.
Die Tomaten grob schneiden.
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2. Salmorejo piirieren

Die Brétchen in ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden. 2-3 Endstiicke in kleine Stlicke
schneiden. Die Brétchenstiicke mit den
Tomaten, den halbierten Knoblauchzehen,
6EL Olivendl und 1/2TL Salz in einem hohen
Gefal3 mit einem Stabmixer glatt plrieren.
Mit Salz und 1TL (hellem) Essig abschmecken
und ggf. 1-2EL Wasser zugeben, bis die
Suppe eine cremige Konsistenz hat.

3. Bacon backen

Die Baconscheiben auf einer Seite eines mit
Backpapier ausgelegten Backblechs
verteilen und im mittleren Teil des Ofens in
10-15Min. knusprig backen.

4. Garnelen mitbacken

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser absptlen und mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen. Die Garnelen
mit dem gewiirfelten Knoblauch, 1EL
Zitronenschale, 2EL Olivendl und je 1/2TL
Salz und Pfeffer vermengen und auf der
anderen Seite des Backblechs verteilen. Im
Ofen die letzten 5-6Min. der Garzeit
mitbacken, bis sie gar sind.

5. Crostini backen

Die Brotchenscheiben mit 2EL Olivendl
bepinseln und auf einem Backrost im oberen
Teil des Ofens in 3-5Min. goldbraun backen.
Die Dillspitzen von den Sténgeln zupfen
und fein schneiden.

6. Creme verrithren

Die Créme fraiche mit den Zwiebeln, 3/4
des Dills, der restlichen Zitronenschale,
dem restlichen -saft sowie je 1/2TL Salz und
Pfeffer verriihren. Die Salmojero auf
Shotgléser verteilen, mit dem Bacon und
den Zitronenspalten anrichten. Die
Krautercreme auf die Crostini streichen, mit
den Garnelen belegen und mit dem
librigen Dill 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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