MARLEY SPOON

6Ster|iChe Rasti aus dem Ofen Fir deinen Osterbrunch hat sich unsere Kéchin Hannah etwas ganz Besonderes fur dich

einfallen lassen: Die knusprige Kartoffel-Méhren-Résti wird mit Gberbackenen Eiern
mit Feta, Ei und gemischtem Salat serviert, das Topping aus fein-salzigem Feta und frische Krdutern zaubert den Frihling an

den Tisch. Dazu gibt es einen leichten gemischten Salat. Ein echter Festtagsschmaus!
@ 30-40Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Karotte

- 7509 festkochende Kartoffeln

+ 1 Packung Fetakase 7

+ 20g frische Petersilie &
Schnittlauch

+ 1 Packchen mittelscharfer Senf 10

- 2 Eier3

+ 1 Packung gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
- Salz

« Schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

+ Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ Sparschaler

+ Kichenreibe

+ Sieb

Vergiss nicht, dein Gemiise noch mal
gutabzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Eier (3), Milch (7), Senf(10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 677.0kcal, Fett 31.9g, Eiweil3
2249, Kohlenhydrate 68.7g

1. Gemiise reiben

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Karotte und die
Kartoffeln schalen und mit einer Kiichenreibe
grob raspeln. Mit ca. 1/2TL Salz mischen und
ca. 5Min. ruhen lassen.

4. Kéase vorbereiten

Inzwischen den Feta mit einer Gabel oder den
Fingern grob zerkrimeln. Die Petersilie samt
Stangeln fein hacken. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Die Krauter mit
dem Feta mischen. Mit Pfeffer abschmecken.
Tipp: Wer mag, kann etwas Petersilie fur die
Garnitur beiseitelegen.

2. Gemiise wiirzen

Die Kartoffel-Karotten-Mischung in einem
Sieb grindlich auswringen und anschlieBend
mit 1EL Olivendl und Pfeffer nach Geschmack
verrihren.

5. Salatdressing mischen

Aus 1-2EL Olivendl, 1-2EL Essig, dem Senf
sowie Salz und Pfeffer ein Dressing anrihren.
Den Salat kurz vor dem Servieren mit dem
Dressing mischen.

3. Rosti backen

Maoglichst ein tiefes Backblech mit
Backpapier auslegen oder das Blech mit
etwas Olivendl einreiben. Die Réstimischung
gleichméBig und dinn darauf verteilen. Mit
den Fingern 2 kleine Kuhlen fir die Eier
formen. Die R&sti im Ofen in 25-30Min.
goldbraun und knusprig backen. Tipp: Den
Ofentlr ab und an kurz &6ffnen, damit die
Feuchtigkeit entweichen kann.
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6. Eier backen

Die Résti 5Min. vor Ende der Backzeit aus
dem Ofen nehmen. Die Eier aufschlagen und
in die Kuhlen gleiten lassen. Tipp: Die Eier
am besten nacheinander in eine kleine
Schissel aufschlagen, so kénnen gdf.
Schalensplitter leicht entfernt werden. Die
R&sti noch 3-4Min. backen, dann mit dem
Kése und ggdf. restlicher Petersilie garnieren
und mit dem Salat 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. sav #marleyspooning
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