Uberbackene Portobello-Pilze
mit buntem Kartoffelsalat

P Portobello-Pilze stecken voller Nahrstofe und sind dank

ihrer festen Textur ein prima Fleischersatz. Zudem machen diese 40 min.

Riesen-Champignons auch optisch etwas her. Zusammen mit :
dem Kartofelsalat freuen sich somit nicht nur Deine Ge- : @ veggie
schmacksnerven, sondern auch Deine Augen. Guten Appetit!




Zutaten in Deiner BOX ..., 2 Personen.........cceerereenes 4 Personen............ $ Ggf. auch fiir andere

Schnittlauch 10g 20g Rezepte verwenden
Saurer Halbrahm 7) 1.8dl 1.8dl

Greyerzer, ggneben 7) 120¢g 120¢g Allergene
Frithlingszwiebel 2 4

griine Bohnen 100g 200g 7) Lactose

Niisslisalat 50g 100 g

Portobello-Pilze mit Stiel 2 4

Radiesli 1 Bund mit 6 Stiick 1 Bund mit 6 Stiick Nahrwerte pro Person
Zitrone 1 1 Kalorien: 499 kcal
Kartoffeln 400 g 800g

Kohlenhydrate: 59 g
Fett: 24 g, Eiweiss: 15 g

GutimHauszuhaben ... Ballaststoffe: 9 g

Salz, Olivendl, Pfeffer, Essig, Senf, Zucker

Was zum Kochen gebraucht wird ... .

\é\{asserkocher, Backofen, grosser Topf, Zitronenpresse, Auflaufform, grosse Schiissel, 1
ie

sl

PERSONEN
MENGEN

VERDOPPELN

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstellen.
Wasser im Wasserkocher erhitzen. Zitrone, Gemiise und
Krauter waschen und putzen. Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.

1 Kartoffeln je nach Grosse halbieren oder vierteln. Enden der
Bohnen abschneiden, dann dritteln. Reichlich kochendes Wasser in
einen grossen Topf geben, salzen, Kartoffelhalften und Bohnen hinein-
geben und in 8-10 Min. bissfest garen.

2 Eine Halfte der Zitrone entsaften, die zweite Halfte in feine Spalten
schneiden. Portobello-Pilze saubern, Stiele evtl. vorsichtig heraus-
brechen. Pilze mit der Offnung nach oben in eine leicht gefettete
Auflaufform setzen und mit ein wenig Zitronensaft und Olivenol
betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann jeden Pilz noch mit
Kase fiillen und auf der mittleren Schiene im Ofen 8-10 Min. backen.

3 In der Zwischenzeit: Friihlingszwiebel in Rollchen schneiden.
Diese in einer grossen Schiissel mit etwas Zitronensaft und

2 EL Essig verrithren und ziehen lassen. Radiesli vierteln.
Niisslisalat in einem Sieb abtropfen lassen. Schnittlauch trocken
schitteln und in feine Rollchen schneiden.

4 Schnittlauch, Sauerrahm, 1 TL Senf und 1 EL Wasser mit den Essig-
Frithlingszwiebelringen vermischen, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken. Kartoffeln und Bohnen in ein Sieb abgiessen und ein
wenig ausdampfen lassen. Danach mit Radiesli und Niisslisalat in der
Salatschiissel vorsichtig unter das Dressing heben, bis zum Anrichten
ziehen lassen.

5 Kartoffelsalat auf Teller verteilen, mit Zitronenspalten garnieren und
zusammen mit den Giberbackenen Portobello-Pilzen geniessen!




