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Es missen nicht immer Kartoffeln fir diesen deutschschweizer Klichenklassiker sein! Bei
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Kurbis-Rosti

u b S OSt uns bereitest du die Rosti aus geraspeltem Hokkaido zu und wiirzt sie pfiffig mit
mit Kréuterquark und Fenchelsalat Cayennepfeffer. Dazu gibt es einen Joghurtdip mit Schnittlauch und einen feinen

Fenchelsalat mit Petersilie.
@ % 2 Personen



Was du von uns bekommst
» Kreuzkiimmel

- Eier3

+ Joghurt7

- Lauchzwiebel

unbehandelte Zitrone

- Fenchel

Kichererbsenmehl

- Frische Petersilie & Schnittlauch
- Cayennepfeffer

« Hokkaidokurbis

Was du zu Hause benétigst
- Salz

« Schwarzer Pfeffer

- Olivenadl

Kiichenutensilien
- Pfanne

« Kiichenreibe

« Zitronenpresse

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

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

N&hrwertangaben pro Portion

1. Kiirbis reiben

Den Kiirbis halbieren, die Kerne mit einem
Loffel herausschaben und den Kiirbis auf
einer Kiichenreibe grob raspeln. Den
weiBen Teil der Lauchzwiebel in feine
Réllchen schneiden. Den griinen Teil
beiseitelegen.

4. Krauter schneiden

Wéhrenddessen den griinen Teil der
Lauchzwiebel ebenfalls in sehr feine
Réllchen schneiden. Die Petersilie samt
Stangeln fein hacken. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden.

2. Teig zubereiten

Den Kiirbis mit den Eiern, dem
Kichererbsenmehl und den
Lauchzwiebelréllchen vermengen und nach
Geschmack mit Kreuzkiimmel und
Cayennepfeffer sowie Salz und Pfeffer
wirzen.

5. Joghurt wiirzen

Den Joghurt mit dem Schnittlauch, den
griinen Lauchzwiebelrélichen und Salz und
Pfeffer zu einem cremigen Dip verriihren.

3. Rosti backen

In einer groBen beschichteten Pfanne 2EL
Olivendl mittelhoch erhitzen. Jeweils 1EL
Teig zu einer Kugel formen und diese in der
Pfanne 1cm flach dricken. Von jeder Seite 3-
4Min. backen, bis der Kiirbis gar ist und die
Résti goldbraun sind.

6. Salat zubereiten

Den Saft einer 1/2 Zitrone auspressen. Den
Fenchel in moglichst feine Streifen
schneiden, dabei den Strunk entfernen, und
mit der Petersilie, 2EL Zitronensaft und 1EL
Olivendl mischen. Mit Salz und Pfeffer und
nach Geschmack mit mehr Zitronensaft
abschmecken. Die Kiirbisrésti mit dem
Fenchelsalat und dem Joghurtdip
servieren.

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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