MARLEY SPOON

TOSkaniSCher Brotsalat Der kann was, dieser Brotsalat. Mit knusprigem Mehrkornbrot, gerésteter Aubergine,

sonnengereifter Orange und fruchtigen Tomaten bringt er Farbe und Frische ins 6de
mit Orange und Aubergine Novembergrau. Petersilie und Mandelblattchen dirfen als Verfeinerer ran. Ob allein, zu

zweit oder als Beilage zur Movienight - mit diesem Salat macht ihr nichts falsch!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 3 Auberginen

- 1 Knoblauchzehe

+ 2 unbehandelte Orangen

+ 5009 Kirschtomaten

+ 2 Tomaten

« 20g Petersilie

- 1 rote Zwiebel

- 50g Mandelblattchen 15

- 2 Vollkornbaguettebrétchen !
+ 1 Packchen korniger Senf 10

Was du zu Hause benétigst

« Salz und Pfeffer
« Zucker

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ Grillpfanne

+ kleine Pfanne

« Zitruspresse

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

Kochtipp

Wer keine rohen Zwiebeln mag, kann die
Zwiebelstreifen einige Minuten in
heiBem Wasser einweichen und dann
abgieBen.

Allergene

Gluten (1), Senf (10), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 593kcal, Fett 32.3g,
Kohlenhydrate 62.9g, EiweiB3 12.3g

1. Auberginen vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Auberginen in ca. 2cm dicke
Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein wirfeln. 1 Orange
halbieren und 1 Halfte auspressen. Den
Orangensaft mit dem Knoblauch, 4EL
Olivendl und je 1 kraftigen Prise Salz und
Pfeffer verriihren und die Auberginen
untermengen.
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4. Brétchen aufbacken

Die Brétchen in mundgerechte Stiicke
zupfen, auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 2EL Olivendl
betrdufeln, mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen und 5-6Min. im Ofen goldbraun und
knusprig aufbacken.
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2. Salat vorbereiten

Die Kirschtomaten vierteln. Die Tomaten in
Spalten schneiden. Die Petersilie samt
Stéangeln grob hacken. Die Zwiebel schalen,
halbieren und in feine Streifen schneiden.
Die tibrigen Orangen so schélen, dass auch
die weil3e Haut entfernt wird, dann das
Fruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden.

5. Dressing anriihren

Den Senf mit 3EL Olivendl, 2EL hellem Essig
und 1TL Zucker verrihren und das Dressing
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Auberginen grillen

Die Auberginen in einer Grillpfanne oder
einer normalen Pfanne unter regelméaBigem
Wenden 8-10Min. braten, bis sie gar und
schén gebraunt sind. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Parallel die Mandelbl&ttchen in
einer kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer Hitze 1-2Min. goldbraun
anrosten. Vorsicht, sie konnen schnell zu
dunkel werden. AnschlieBend grob hacken
und beiseitestellen.

6. Salat fertigstellen

Die Tomaten und die Orangenstiicke mit
ca. 2/3 der Petersilie, dem Brot und dem
Dressing vermengen, dabei die Tomaten
mit der Hand leicht zerdrlicken, um etwas
Saft auszupressen. Den Salat mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit den
Auberginen auf Tellern anrichten. Mit den
Mandeln, der iibrigen Petersilie und den
Zwiebeln 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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