MARLEY SPOON

Der Ofen ist dein zuverldssiger Helfer, wenn du stressfrei fur deine Lieben auch im

Special: Gefiillter Butternusskiirbis | _ | | | |
trubeligsten Advent dieses fantastische vegetarische Schlemmergericht zubereiten

mit cremiger Salbei-Kirbis-Sauce und Salat mochtest! Er sorgt dafiir, dass der leckere Butternusskiirbis zunachst vorgebacken und
spater mit einer kostlichen Rosenkohl-Walnuss-Fillung mit Cranberrys und Kése zu Ende

@ ca. 50min % 2 personen gegart wird. So hast du genug Zeit, entspannt die Sauce und den Salat zubereiten.



Wat je van ons krijgt

+ 1 flespompoen

« 25g gedroogde cranberry's

+ 4009 spruitjes

+ 20g verse kruidenmix: platte
peterselie, rozemarijn, salie,
tijm

+ 1 teen knoflook

+ 1 rode ui

- 50g walnoten 15

+ 1 blokje harde kaas 37

+ 1 kuipje créme fraiche 7

+ 1 zakje nootmuskaat
+ 50g rode babysnijbiet

Wat je thuis nodig hebt
* peper en zout

- 5g suiker

+ 35ml olijfolie

+ 15ml azijn

Kookgerei

- oven

+ bakplaat met bakpapier
+ kleine kookpan

- staafmixer

- maatbeker

« keukenrasp

- zeef of vergiet

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
eieren (3), melk (7), noten (15). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 756kcal, vet 57.4¢g,
koolhydraten 46.3g, eiwit 14.4g

1. Kiirbis backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Kiirbis der Lange nach
halbieren, von den Kernen befreien und auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben. Im Ofen 30-35Min. backen.

Die Kiirbishalften mit einem Loffel 2-3cm
tief aushohlen, das Kuirbisfleisch
aufbewahren. Den Rosenkohl mit den
Zwiebeln und den Walniissen vermengen
und in die Kiirbishélften geben. Mit den
Cranberrys und dem Kase bestreuen und
den gefillten Kiirbis weitere 10-15Min.
backen, bis der Kése zerlaufen ist.

2. Zutaten vorbereiten

Die Cranberrys grob hacken und in warmem
Wasser einweichen. Die %2 des Rosenkohls
halbieren. Der librige Rosenkohl wird fir
dieses Rezept nicht benétigt. Die Krauter
abzupfen und separat fein hacken. Den
Knoblauch schéilen und fein wirfeln. Die
Zwiebel schélen und in sehr feine Ringe
schneiden. Die Walniisse grob hacken. Den
Kéase grob reiben.

3. Rosenkohl résten

Den Rosenkohl mit dem Rosmarin, dem
Thymian, 1TL Olivendl sowie je 1 Prise Salz
und Pfeffer vermengen und wahrend der
letzten ca. 8Min. der Garzeit zum Kiirbis auf
das Blech geben und mitbacken. Die
Zwiebeln in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze mit 1EL Olivendl und je 1TL Salz und
Zucker 3-5Min. karamellisieren. Die
Cranberrys in ein Sieb abgiel3en.

5. Sauce zubereiten

Das Kiirbisfleisch in dem kleinen Topf mit
80ml Wasser, der Créme fraiche und dem
Salbei bei mittlerer Hitze ca. 4Min. sanft
kdcheln lassen und nach Geschmack mit
dem Knoblauch, der Muskatnuss sowie Salz
und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend mit einem
Stabmixer zu einer cremigen Sauce purieren.

6. Dressing anriihren

Aus 1EL Olivendl, 1EL Essig, 1-2EL Wasser,

1 Prise Zucker, 1 kraftigen Prise Salz und

1 Prise Pfeffer ein Dressing anrihren und mit
dem Mangold vermengen. Den gefiillten
Kiirbis mit der Sauce und dem Salat
anrichten, mit der Petersilie garnieren und
servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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