MARLEY SPOON

Ma ng°|d'Ka rtOffeI'PaCkChen .En papillote” ist eine Garmethode, bei der die Zutaten z. B. in einem Stiick Backpapier

eingeschlagen und dann gebacken werden. Beim Backen austretende Safte werden
mit Feta, Zitrone und Tomatensalsa dadurch zum schonenden Dampfen der Zutaten genutzt. Am besten die Packchen erst

direkt am Tisch 6ffnen - denn den aromatischen Duft von Zitrone und Fetakase will sich

@ 30-40min % 3-4 Personen deine Nase nicht entgehen lassen!



Was du von uns bekommst

- 1kg festkochende Kartoffeln

+ 2 Packungen Fetakase 7

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung Babymangold

+ 2 Packchen mediterrane
Gewdirzmischung

- 4 Tomaten

- 20g frische Petersilie

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer
+ Olivenaol

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
- groBer Kochtopf

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse griindlich zu
waschen. Besonders in griinem
Blattgemuise und Salaten kénnen kleine
Steinchen enthalten sein.

Kochtipp

Fir den néachsten Grillabend statt
Backpapier Alufolie verwenden und die
Packchen ca. 20Min. grillen.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 540.0kcal, Fett 29.2g, Eiweil3
18.7g, Kohlenhydrate 45.89

MARLEY SPOON

1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. In einem groBBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Kartoffeln zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln je nach GroBe halbieren oder
vierteln.

4. Piackchen fiillen

4 Sticke Backpapier (ca. 30x30cm) auf ein
Backblech legen und die Kartoffeln, den
Mangold und 1EL Olivendl gleichmaBig auf
die Stlcke verteilen. Mit Kdse, Knoblauch
und Zitronenscheiben bedecken und mit der
Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer
wirzen.

2. Kartoffeln vorkochen

Die Kartoffeln in das kochende Wasser
geben und bei starker Hitze 6-7Min. kécheln
lassen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen.

5. Taschen grillen

Fir jedes Packchen die Seiten des
Backpapiers nach oben klappen,
zusammenlegen und dann rundherum so
einrollen, dass ein dicht verschlossenes

Packchen entsteht. Die Packchen 15-20Min.

im Ofen backen.

3. Kadse vorbereiten

Inzwischen den Kése halbieren. Den
Knoblauch schilen, halbieren und in feine
Scheibchen schneiden. Die Zitrone in ca.
0,5cm dinne Scheiben schneiden.

6. Salsa mischen

Inzwischen die Tomaten in feine Wiirfel
schneiden, den Strunk entfernen. Die
Petersilie samt Stangeln fein schneiden. Die
Tomaten und die Petersilie mit 1-2EL
Olivendl sowie Salz und Pfeffer zu einer Salsa
vermengen. Die Pdckchen vorsichtig 6ffnen
und mit der Tomatensalsa 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



	Mangold-Kartoffel-Päckchen
	mit Feta, Zitrone und Tomatensalsa
	Was du von uns bekommst
	1. Kartoffeln schneiden
	2. Kartoffeln vorkochen
	3. Käse vorbereiten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Kochtipp

	4. Päckchen füllen
	5. Taschen grillen
	6. Salsa mischen
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




