MARLEY SPOON

Nussiger Birnen_salat Weihnachten werden traditionell drei Gdnge gekocht: Unsere Kéchin Hannah hat fur

euch als ersten Gang einen leichten Salat mit Birnen und karamellisierten Walnissen
mit no-bake Cheesecake kreiert. Da der schon so gesund ist, kann man es beim Nachtisch ruhig mal etwas krachen

lassen: Der Kasekuchen schmeckt wunderbar nach Lebkuchen und ist im Nu zubereitet.
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- mittelscharfer Senf 10
- Vollrohrzucker
« Butterkekse
« Frischkase 7
+ Lebkuchengewirz
- Walnisse 15
 Butter
+ Orange
+ Birne
- Honig
- gemischter Salat
+ Rote Beete

Was du zu Hause benétigst
- Essig

+ Olivenol

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

- Backofen mit Umluftfunktion
« Backpapier

- Pfanne

+ Kochtopf

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Milch (7), Senf (10), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 650kcal, Fett 38.0g,
Kohlenhydrate 56.5g, Eiweif3 16.0g

1. Zucker schmelzen

In einem Topf den Zucker mit TEL
Frischkése bei niedriger Hitze ca. 2-3Min.
unter Rihren erwarmen, sodass sich der
Zucker auflost, aber nicht zu hei3 wird. Vom
Herd nehmen und gut verriihren, sodass
keine Klumpen mehr da sind. Den Zucker in
einer groBBen Schissel mit der
Gewiirzmischung, dem restlichen
Frischkdse mit einem Schneebesen gut
verquirlen.

4. Rote Beete vorbereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.
Rote Beete schilen und in 0.5cm Scheiben
schneiden, diese wiederum in 0.5cm dunne
Stabchen schneiden. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben, mit 1EL Olivendl
sowie Salz und Pfeffer mischen und ca.
15Min. im Ofen backen. Den Ofen runter
schalten und auf 180°C abkuhlen lassen.

2. Keksboden zubereiten

Die Kekse in der Verpackung lassen oder in
eine Plastiktite geben und mit der Rickseite
einer Pfanne zerstoBen. Es sollten
Semmelbrésel-dhnliche Krimel entstehen,
ein paar groBere Klumpen sind aber nicht
schlimm. In einer kleinen Pfanne nun die
Butter bei niedriger Hitze schmelzen, dann
mit den Keksen vermischen und auf zwei
Glaser verteilen.

5. Niisse vorbereiten

Inzwischen die Walniisse auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und leicht
salzen. Den Honig darlber tréufeln, ggf.
vorher in einem Warmwasserbad flissig
werden lassen. Nusse im Ofen ca. 8-12Min.
backen. Etwas abkihlen lassen.

3. Cheesecake fertigstellen

Die Orangenschale abreiben, dannach mit
einem Messer vorsichtig schéalen und dann in
4-5 Scheiben schneiden. Nun die

Orangenscheiben abwechselnd mit der

Creme in zwei Glaser fullen, leicht antippen,
sodass mogliche Luftblaschen entweichen,
mit Orangenabrieb garnieren. Im
Kihlschrank mind. 30Min. kalt stellen.

6. Dressing zubereiten

Den Senf mit 1EL Essig sowie 2EL Olivendl
vermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Birne vierteln, vom Kerngehéduse befreien
und in feine Scheiben schneiden. Mit dem
Dressing mischen. Die Salatblatter auf Teller
verteilen, mit der roten Beete, den Birnen
und den Niissen toppen, restliches Dressing
driber tréufeln.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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