MARLEY SPOON

Winte rspecia I: SChmorseI Ierie auf Dieses Winteressen verspricht Behaglichkeit fiir Leib und Seele. Wie gemitlich doch die

.o N . Zeit vergeht, wenn du den Knollensellerie liebevoll mit einer kdstlichen Mischung aus
Ku I’bISpuree Blauschimmelkéase, Wal- und Pekanniissen einsalbst und ihn dann ganz geruhsam im
Ofen schmorst! Muhelos rostest du Knoblauch und Kiirbis gleich mit und verwandelst sie

mit BlaUSChlmmelkase’ Salbei und Nissen in ein traumhaft cremiges Piree. Mit Salbeisauce betraufelt ein absoluter Traum.

@ ca.2u % 2 personen



Wat je van ons krijgt

+ 1 stuk blauwschimmelkaas 7
- 25g walnoten 15

+ 50g pecannoten 15

+ 1 kleine knolselderij ?

- 1 biologische flespompoen
+ 2 tenen knoflook

+ 10g verse salie

+ 1 kuipje créme fraiche 7

Wat je thuis nodig hebt
+ 2el boter 7

- lel honing

+ 5g peper en zout

- 30ml olijfolie

+ 15ml azijn

Kookgerei

- oven

+ bakplaat met bakpapier
. staafmixer met beker
kleine koekenpan
dunschiller

- maatbeker

« aluminiumfolie

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

Kooktip

Der Sellerie ist fertig, wenn sich ein
scharfes Messer ohne Widerstand
hineinstechen lasst.

Allergenen
melk (7), selderij (9), noten (15). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 997kcal, vet 77.8g,
koolhydraten 43.5g, eiwit 23.6g

1. Niisse anrosten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Kédse und 1EL Butter in ein
kleines Schalchen geben und
Raumtemperatur annehmen lassen. Die
Walniisse und die Pekanniisse fein hacken
und in einer kleinen Pfanne bei mittlerer
Hitze ca. 3Min. anrosten. Die Niisse mit dem
Kase, der Butter, 1EL Honig und

je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Die Pfanne aufbewahren.

4. Salbei braten

Waéhrenddessen die %2 der Salbeiblatter
abzupfen und in der Pfanne mit 1EL Butter
bei mittlerer bis niedriger Hitze auf jeder
Seite 3-4Min. knusprig anbraten, dabei die
Salbeiblatter mit einer Gabel leicht in das
heiBe Fett dricken. Auf Kiichenkrepp

abtropfen lassen und mit 1 Prise Salz wiirzen.

Die Salbeibutter aufbewahren.

2. Sellerie backen

Den Sellerie mit einem Sparschéler oder
scharfen Messer schalen, mit TEL Olivendl
und %.TL Salz einreiben und in Alufolie
wickeln. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech in den Ofen
schieben, auch wenn dieser noch nicht ganz
heifl} sein sollte.

5. Piiree zubereiten

Den Kiirbis nach Ende der Backzeit in ein
hohes Puriergefal3 geben. Die Alufolie
vorsichtig 6ffnen und die Kése-Nuss-
Mischung auf dem Sellerie verteilen und
den Sellerie 5-8Min. im Ofen goldbraun
Uberbacken. Den Knoblauch schélen und
mit dem Kiirbis, der 72 der Créme fraiche,
1EL hellem Essig, 75ml warmem Wasser und
1 Prise Pfeffer mit einem Stabmixer purieren.
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3. Kiirbis mitbacken

Den Kiirbis schalen, halbieren und
entkernen, dann in ca. 3cm grofBe Stiicke
schneiden. Mit 1EL Olivendl und %TL Salz
vermengen und nach ca. 60Min. Backzeit mit
dem ungeschélten Knoblauch um den
Sellerie auf dem Backblech verteilen. Den
Knoblauch nach ca. 25Min. aus dem Ofen
holen. Den Sellerie und den Kiirbis weitere
ca. 10Min. backen, bis das Gemiise sehr
weich ist.

6. Anrichten und servieren

Den Sellerie in 6 Spalten schneiden und auf
dem Kiirbispiiree anrichten. Nach Belieben
mit 1 Prise Salz bestreuen und mit den
Salbeiblattern und ggf. heruntergefallener
Kase-Nuss-Mischung garnieren. Mit der
Salbeibutter betraufeln 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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