MARLEY SPOON

Gefij"te SﬁBka rtoffeln Wir lieben StBkartoffeln! Heute backen wir die Wunderknolle und fiillen sie dann mit einer

schmackhaften Olivencreme. Die Friichte des Olbaumes sind echte Alleskdnner, sie sind
mit Olivencreme und Gurkensalat nicht nur unfassbar lecker, sondern noch dazu sehr gesund, da sie voller Antioxidantien

stecken und gut fir das Herz sind. Ob also als Antipasti, Tapas, auf der Pizza oder in diesem
@ 40-50min % 4 Personen Gericht, wir sind groBe Fans der kleinen...



Was du von uns bekommst
- Salatgurke

+ Laszlos Gulaschgewiirz

- Jungzwiebel

+ Créme fraiche 7

« griine Oliven

+ Gran Biraghi Hartké&se 7

+ SuBkartoffeln

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivendl

- Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« Alufolie

+ Backblech

+ Backrohr mit Ober-/Unterhitze
+ Klichenreibe

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 740.0kcal, Fett 38.0g, Eiweil3
13.99, Kohlenhydrate 77.8g

1. SiiBkartoffeln backen

Backrohr auf 250°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die SiiBkartoffeln gut waschen
und anschlieBend mit einem scharfen Messer
ca. 3-4cm tief, kreuzweise in der Mitte
einschneiden. Sobald das Backrohr heif3 ist,
die Kartoffeln auf ein Stiick Alufolie legen
und auf einem Rost der mittleren Schiene ca.
35-40Min. weich und gar backen.

4. Gurke schneiden

Gurkenenden abschneiden, Gurken ldngs
vierteln und anschlieBend in Tcm groBe
Wiirfel schneiden.

2. Oliven hacken

In der Zwischenzeit den Kése grob raspeln.
Die Oliven klein hacken und die
Jungzwiebel in feine Ringe schneiden, dabei
den grinen und den weiBen Teil trennen.

5. Dressing riihren

2EL Essig mit 2EL Olivendl, 2EL Wasser, 1/2TL
Salz und etwas Pfeffer verriihren. Gurken mit
Dressing vermengen und bis zum Servieren
ziehen lassen.

b

3. Creme zubereiten

Créme fraiche mit dem weiBBen Teil der
Jungzwiebeln, den Oliven und der
Gewiirzmischung verrihren. Mit Salz und
Pfeffer kréftig abschmecken.

6. Kartoffeln fiillen

Wenn die StBkartoffeln weich und gar sind,
diese vorsichtig an den Schnittstellen
aufbrechen und das Innere mit einer Gabel
etwas auflockern. Erst etwas Salz, dann den
Kése in die Kartoffeln geben und gut
vermengen, dann die Creme auf die
SiiBkartoffeln verteilen und mit den griinen
Jungzwiebeln bestreuen. Gurkensalat dazu
servieren.

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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