MARLEY SPOON

Portobello-Steak mit Blauschimmelkase

Low Carb mit Topinambur und Rucola

@ ca. 25min % 2 Personen

Lust auf einen ganz besonderen Gaumenschmaus? Dann solltest du dir die in rauchig-
pikanter Harissa gebratenen Portobello-Pilze zu Gem{te fihren! Die werden namlich mit
wirzigem Blauschimmelkase bestreut und mit einem auBergewdhnlichen Salat aus
Rucola und knuspriger Topinambur aufgetischt. Das Wurzelgem{Use Uberzeugt nicht nur
mit seinem nussigen Geschmack, sondern enthélt auch keine Starke und damit kaum
Kohlenhydrate. Top!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Topinambur

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packchen Harissa-
Gewdirzmischung

+ 25g Kurbiskerne

+ 2 Portobello-Pilze

+ 100g Rucola

+ 1 Packung Blauschimmelkase 7

1. Topinambur braten 2. Wiirzsauce zubereiten 3. Kiirbiskerne anrosten

Den Knoblauch schélen und fein wirfeln,
dann mit der Gewiirzmischung, 3EL
Balsamicoessig, 2TL Honig und 1/2TL Salz

Den Topinambur ggf. schalen, léngs
halbieren und in ca. 0,5cm dicke Scheiben
schneiden. GleichméBig verteilt in einer

Die Kiirbiskerne in einer mittelgroBBen
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 2-4Min. anrosten, bis sie knistern und

Was du zu Hause benétigst
» 2EL Butter 7

° 2L e groBen Pfanne mit 2EL Butter, 1 kraftigen verrihren. goldbraun sind. Zum Abkuhlen aus der
« Salz und Pfeffer . . .

Olivend| Prise Salz und 1 Prise Pfeffer bei mittlerer Pfanne nehmen.
- Olivend

+ Balsamicoessig 17

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
« mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Milch (7), Sulphite (17). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 547kcal, Fett 39.5g,
Kohlenhydrate 32.2g, Eiwei3 18.3g

Hitze 8-12Min. goldbraun und knusprig
braten.

4. Pilze braten

Die Pilze in derselben Pfanne mit 2EL
Olivendl bei starker Hitze auf jeder Seite ca.
3Min. gar braten, dabei leicht an den
Pfannenboden driicken, um sie gleichmaBig
zu braunen. Die Pilze mit der Wiirzsauce
abléschen und ca. 30Sek. einkécheln lassen.

5. Rucola wiirzen

Den Rucola mit 1EL Balsamicoessig

vermengen und nach Geschmack mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

6. Salat fertigstellen

Die Topinamburscheiben mit dem Rucola
vermengen und den Salat auf Teller
verteilen. Die Pilze darauf anrichten und den
Kéase darlber zerkrimeln. Mit den
Kiirbiskernen 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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