MARLEY SPOON

FROHES

OS7ERFES

Sij Ber Scheite rha ufen In unserer Testkliche war dieser stile Traum innert wenigen Minuten verspeist. Kein

Wunder denn in der Auflaufform tummeln sich knuspriger Zopfteig, siiBe Apfel und frischer
mit Rhabarber und Topfencreme Rhabarber. Die sauren Stangen gehoéren zum Frihling einfach dazu. Sie stecken auBerdem
voller Vitamin C und enthalten kaum Fett oder Zucker. Wir sind von dieser sti3en

@ 30-40min % 2 Personen Hauptspeise restlos begeistert!



Was du von uns bekommst

. Blutenhdubchen Gewdirz-Bliten
+ Topfen’

« Rhabarber

« frische Minze

« Striezel Zopf 137

+ Apfel, Gala

« Milch 7

Was du zu Hause benétigst
+ 1Ei3

+ Butter”’

+ Zucker

Kiichenutensilien
 Auflaufform

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ Schneebesen

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Kochtipp
Teilen macht das Leben schoner - Dieses
Gericht reicht gut fir drei Portionen!

Allergene
Eier (3), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 765.0kcal, Fett 22.8g, Eiweil3
26.4g, Kohlenhydrate 106.1g

1. Rhabarber vorbereiten

Ofen auf 210°C Umluft vorheizen. Rhabarber
putzen und evtl. die faserige AuBenhaut
abziehen. Dann in ca. 2cm kleine Stiicke
Schneiden.
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4. Milch-Mischung riihren

Milch, 1 Ei und 5-6EL Zucker mit dem
Schneebesen zu einer glatten Flissigkeit
rihren. Dann den Auflauf gleichmaBig mit
der Milch-Mischung begief3en. Wer mag,
kann noch etwas Zucker driber streuen der
im Ofen karamellisiert. Den Scheiterhaufen
im Ofen ca. 25-30Min. goldbraun backen.
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2. Apfel wiirfeln

Die Apfel vierteln, entkernen und ebenfalls in

ca. 2cm Wirfel schneiden.

5. Topfencreme zubereiten

Wahrenddessen den Topfen mit 2-3EL
Wasser cremig rihren. Mit 1-2EL Zucker und
nach Geschmack Bliitenhdubchen
Gewiirzbliiten verfeinern. Bis zum Servieren
in den Kihlschrank stellen. Minzeblatter von
den Stielen zupfen und grob hacken.

3. Scheiterhaufen mischen

3/4 vom Striezel in mundgerechte Sticke
zupfen und eine groBe Auflaufformen mit TEL
Butter einreiben. Nun Striezel, Rhabarber
und Apfelstiicke mischen und in der
Auflauffrom verteilen. Der restliche Striezel
wird nicht mehr verwendet, schmeckt aber toll
mit Marmelade.

6. Fertigstellen

Den Scheiterhaufen aus dem Ofen nehmen
und ca. 5Min. abkihlen lassen. Mit der
gekuhlten Topfencreme serivieren und nach
Geschmack mit frischer Minze garnieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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