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Kn USpI’Ige Brokkoll_Ka rtoffeln Heute haben wir ein felhes Ofengench’F far d|ch,“das mit knackigem I?:rokkoh, knuspn.gen.

Kartoffeln, cremigem Hirtenkase und frischen Krautern wunderbar leicht und aromatisch ist.
mit Hirtenkdse und Zitronencreme Dazu gibt es einen erfrischenden Joghurt-Zitronen-Dip.

@ 30-40Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Brokkoli

+ 1 Becher Joghurt 7

+ 1 Packung Rucola

+ 1 Packung Hirtenkéase 7

+ 5009 rotschalige Kartoffeln

+ 1 rote Jalapefo-Chilischote

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 25¢ frische Petersilie & Oregano

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivendl

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech und Backpapier

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

+ Kichenreibe

+ mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

+ Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 615.0kcal, Fett 31.3g, Eiweil
26.0g, Kohlenhydrate 49.2g

1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln je nach
GroBe halbieren oder vierteln und auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen. Mit 1-2EL Olivendl, Salz und Pfeffer
mischen und ca. 20-25Min. im Ofen backen.

4. Gemiise backen

Das Blech aus dem Ofen nehmen und den
Brokkoli, den Oregano, die Chili und die
Zitronenscheiben auf dem Blech mit den
Kartoffeln mischen, dabei ggf. noch 1EL
Olivendl zugeben. Weitere ca. 8-10Min. im
Ofen backen, bis der Brokkoli kross ist und
die Kartoffeln gar sind. Die letzten ca. 2-
3Min. den Hirtenké&se tber dem Gemiise
verteilen und mitbacken.

2. Brokkoli schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Brokkoliréschen samt Stielen in ca. 2-3cm
groBe Stlicke schneiden, im kochenden
Wasser 2-3Min. blanchieren, dann in ein Sieb
abgieBen. Die Oreganoblatter von den
Stangeln streifen. Die Chili halbieren, ggf.
entkernen und in feine Streifen scheiden.
Alles beiseitestellen.

5. Sauce mischen

Wéhrenddessen die Petersilie samt Stangeln
fein hacken. Den Joghurt nach Geschmack
mit 1-2TL Zitronenabrieb, 1-2TL
Zitronensaft und Pfeffer abschmecken und
die Petersilie untermischen.

3. Zitrone reiben

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen,
die zweite Halfte in feine Scheiben
schneiden. Den Hirtenkédse mit einer Gabel
oder den Fingern grob zerkrimeln.

Die Rucolablatter quer halbieren. 1-2TL
Olivendl mit 1-2TL Essig, Salz und Pfeffer
verrihren und mit dem Rucola vermengen.
Das Ofengemiise mit der Krauter-Zitronen-
Creme betrdufeln und mit dem Rucola
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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