MARLEY SPOON

Pittige Iinze nsalade met gri"kaas Een vegetarisch meesterwerk dat geschikt is voor elk jaargetijde en je zintuigen verwent

met zijn mooie samenspel van smaken? Graag! Met dit recept maak je een frisse
met paprika, chilipeper en basilicum linzensalade met kruidige grillkaas, rucola, paprika, chilipeper en granaatappelextract.
Klinkt dat al lekker? Nou, met verse basilicum voeg je nog meer smaak toe. Een waar

@ ca. 35min % 2 personen mediterraans feest.



Wat je van ons krijgt

+ 1 zakje Griekse kruidenmix

- 200g Beluga-linzen 2

+ 1 gele paprika

+ 1 rode paprika

- 1 zakje granaatappelextract
- 200g Griekse grillkaas

- 1 zakje gedroogde oregano
+ 1 chilipeper

+ 1 onbehandelde citroen

+ 50g rucola

+ 10g verse basilicum

Wat je thuis nodig hebt
+ peper en zout

- olijfolie

- azijn

Kookgerei

+ middelgrote kookpan met
deksel

- grote koekenpan

+ maatbeker

- keukenrasp

- citruspers

. zeef

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

Allergenen
melk (1), sesamzaad (2). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 894kcal, vet 45.3g,
koolhydraten 65.0g, eiwit 49.0g

1. Linzen koken

Giet 500ml heet water en de kruidenmix in
een middelgrote kookpan en breng aan de
kook. Spoel de linzen met koud water af in
een zeef, voeg ze toe aan het kokende water
en breng opnieuw aan de kook. Zet dan het
vuur lager, leg een deksel op de pan en laat
18-20min borrelen, tot de linzen beetgaar
zijn.

4. Kaas bakken

Snijd ondertussen de kaas in vieren. Bestrooi
de paprika met de helft van de oregano en
bak Tmin mee. Schep de paprika in een
grote kom, hussel om met de dressing en
zet even opzij. Verhit opnieuw Yzel olijfolie in
de pan bak de kaas ca. 2min per kant, tot ie
rondom goudbruin en krokant is.

2. Paprika snijden

Verwijder de zaadlijsten uit de paprika's en
snijd het vruchtvlees in grote blokjes. Klop

een dressing van het granaatappelextract,
1%%el olijfolie en Yzel azijn.

3. Paprika bakken

Verhit een grote koekenpan op medium tot
hoog vuur met Yzel olijfolie. Voeg de paprika
toe met een snuf zout en bak ca. 5min, tot de
paprika zacht is en begint te bruinen. Roer
regelmatig en druk de paprika af en toe aan
met een spatel.

5. Salade voorbereiden

Snijd de chilipeper in de lengte
doormidden. Verwijder de zaadlijsten als je
het gerecht niet té pittig wil hebben. Snijd
de peper dan in dunne halve ringen. Rasp
de helft van de citroen, halveer de citroen
en pers de geraspte helft uit. Schep de
helft van de rucola (of meer naar smaak) om
met Yzel citroensap, de chilipeper en een
snuf zout.

6. Afmaken & serveren

Pluk de basilicumblaadjes. Meng de
rucola-pepermix, de citroenrasp en de
linzen goed door de paprika. Proef en kruid
evt. met wat peper en zout. Schep dan de
kaas erdoor. Verdeel de salade over de
borden en garneer met de basilicum.

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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