MARLEY SPOON

Gemusesalat mit ZiegenfriSCh kase Dieser herbstlic.h—férbgnfrohg GemUsesala’F ist nicht nur ein echfer Gaumenschmaus,

sondern auch ein richtiger Hingucker: Pastinake, Karotte und hiibsche Rote Bete passen
farblich einfach hervorragend zum frischen Feldsalat, und geschmacklich ergénzen sie
sich wunderbar mit knusprigen CroUGtons aus Vollkornpitabrot und einem cremigen

@ ca. 35min % 2 Personen Dressing aus Knoblauch, Tomate, Basilikum - und feinstem Ziegenfrischkase! Herrlich!

und cremigem Basilikumdressing



Was du von uns bekommst
+ 1 Pastinake

- 1 Karotte

+ 1 Rote Bete

+ 1 Tomate

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Vollkornpitabrot !
+ 10g Basilikum

+ 1 Packung Ziegenfrischkase 7
- 50g Feldsalat

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Honig

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Sparschéler

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 787kcal, Fett 29.9g,
Kohlenhydrate 89.8g, Eiweil3 27.8g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Pastinake schalen und in
fingerdicke Stifte schneiden, die Karotte
ggf. schalen und ebenfalls in fingerdicke
Stifte schneiden. Die Rote Bete schalen und
in ca. Tcm dicke Spalten schneiden, dabei
am besten Klichenhandschuhe und Schiirze
tragen. Die Tomate halbieren.

4. Dressing zubereiten

Die Tomaten und den Knoblauch aus dem
Ofen nehmen, den Knoblauch vorsichtig
schélen. Das Basilikum samt Stiangeln grob
schneiden. 3/4 des Ziegenfrischkéases in
ein hohes GefaB geben, den Knoblauch, die
Tomatenhilften, das Basilikum, 1TL Honig,
1TL hellen Essig sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer hinzufigen und mit einem Stabmixer
zu einem cremigen Dressing purieren.

2. Gemiise backen

Die Tomatenhélften mit der Schnittseite
nach oben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen, das tibrige
Gemiise und den ungeschélten Knoblauch
daneben verteilen. Alles mit 2EL Olivendl
betrdufeln und mit 1/2TL Salz sowie 1 Prise
Pfeffer wiirzen, dann 20-25Min. im Ofen
goldbraun backen.

5. Croiitons rosten

Das Wurzelgemiise aus dem Ofen nehmen
und neben dem Feldsalat auf Tellern
anrichten. Die Pitabrotstiicke auf dem
Backblech verteilen, mit 1TL Olivendl
vermengen und in 3-5Min. zu knusprigen
Croatons backen.

3. Pitabrote schneiden

2 Pitabrote in 2-3cm grof3e Stiicke
schneiden. Die librigen Pitabrote werden
fur dieses Rezept nicht bendtigt.

6. Garnieren und servieren

Die Croitons auf dem Gemiise und dem
Feldsalat verteilen. Den Gemiisesalat mit
dem Dressing betraufeln und mit dem
restlichen Ziegenfrischkése 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. @& v #marleyspooning
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