
ca. 30min 2 personen

Gegrilde aubergines met paneerkorst
met rucola en gnocchi in bechamelsaus

We hebben weer eens diep in onze trukendoos gegrepen. Want vandaag serveren we
heerlijke aubergines, gegrild in de oven met een krokant korstje van panko. Serveer met
verse rucola, overgoten met een smaakvolle dressing. Beide worden vervolgens
voorzichtig op krokante gnocchi in béchamelsaus gelegd. Maar omdat we er geen
genoeg van kunnen krijgen, garneer je het feestmaal met peterselie en geraspte kaas.
Mmmm! [EDIT]



Wat je van ons krijgt

Wat je thuis nodig hebt

Kookgerei

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

Allergenen
gluten (1), eieren (3), melk (7). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.
Voedingswaarde per portie
calorieën 1128kcal, vet 56.1g,
koolhydraten 129.8g, eiwit 29.9g

Verwarm de oven op de grillfunctie of met
boven- en onderwarmte voor op 250°C. Pel
en halveer de uien en snijd in dunne reepjes.
Smelt 1el boter in een kleine kookpan op
middellaag vuur. Voeg de ui toe met een
flinke snuf zout en bak 10-15min tot de ui
glazig begint te worden.

Snijd de aubergine in vingerdikke plakken
en leg op een bakplaat met bakpapier. Wrijf
de plakken rondom in met 2el olijfolie en
een flinke snuf zout. Rooster de aubergine
bovenin in de oven ca. 10min per kant tot ze
goudbruin zijn. Tip: bewaar ca. 10cm afstand
tussen de grill en de aubergine.

Rasp de kaas fijn. Rasp de helft van de
citroen. Pers vervolgens 1 helft uit – de
andere helft heb je dit recept niet nodig.
Meng de helft van de kaas __ en de __helft
van de citroenrasp met het panko
paneermeel. Klop een dressing van 1el
olijfolie, ½el citroensap en een snuf peper
en zout. Hak de peterselie mét steeltjes
fijn.

Meng de ui met de bechamelsaus en 100ml
melk en breng aan de kook. Haal de pan
vervolgens van het vuur en breng op smaak
met peper en zout.

Verhit een middelgrote koekenpan op
middelhoog vuur met 1el olijfolie en bak de
gnocchi 4-6min tot ze licht beginnen te
bruinen. Voeg de saus en de helft van de
peterselie toe, breng aan de kook en proef
of je nog peper en zout wilt toevoegen.

Die Paniermehl-Mischung auf den
Auberginen verteilen, dann die Auberginen
noch ca. 3Min. weitergrillen, bis das
Paniermehl goldbraun ist. Den Rucola mit
dem Dressing vermengen. Die Gnocchi mit
den Auberginen und dem Rucola anrichten
und mit der restlichen Petersilie und dem
restlichen Käse garniert servieren.

2 uien•

1 grote aubergine•

2 blokjes harde kaas • 3,7

1 onbehandelde citroen•

25g panko • 1

10g verse peterselie•

200ml bechamel • 1,7

500g gnocchi • 1

50g rucola•

100ml melk • 7

1el boter • 7

peper en zout•

olijfolie•

oven•

bakplaat met bakpapier•

kleine kookpan•

middelgrote koekenpan•

maatbeker•

keukenrasp•

1. Ui bakken 2. Aubergine grillen 3. Ingrediënten voorbereiden

4. Saus koken 5. Gnocchi bakken 6. Auberginen überbacken

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  #marleyspooning


	Gegrilde aubergines met paneerkorst
	met rucola en gnocchi in bechamelsaus
	Wat je van ons krijgt
	1. Ui bakken
	2. Aubergine grillen
	3. Ingrediënten voorbereiden
	Wat je thuis nodig hebt
	Kookgerei

	4. Saus koken
	5. Gnocchi bakken
	6. Auberginen überbacken
	Allergenen
	Voedingswaarde per portie




