Leichter kochen,
besser essen!
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Cremiger Pesto-Rosso-Kartoffelauflauf
mit Rucola-Salat

I Pesto rosso passt zwar auch bestens zu Nudeln, veredelt

aber auch einen Kartoffelauflauf zu einem echten Genuss-Essen. :

Zumal wenn das Pesto selbst gemacht ist - und die Wunderkrafte : 40 min. @ Stufe 2
der Tomate stecken allemal drin. Lass es Dir schmecken! :
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Zutatenin Deiner Box...............occoouecee 2 Personen............. 4 Personen........ & Ggf. auch fiir andere

Kartoffeln, festkochend 500 g 1000 g Rezepte verwenden
Tomaten 2 4

Oregano, frisch 5g 10g

Knoblauch <5 1/4 1/2 A“frgene

Mandeln 8) 25g 50g 7) Lactose )
Tomaten, getrocknet 15) 50¢g 100g 8) Schalenfrichte
Pecorino 7) 20¢g 40g 15) Kann Spuren von
Créme fraiche 7) & 75g 150 g Allergenen enthalten
Mozzarella, gerieben 7) 50g 100g

Rucola ] 100g 200g Nahrwerte pro Person
Frihlingszwiebel 1 2 Kalorien: 643 kcal

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) Kohlenhydrate: 51g
Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker, (Balsamico-)Essig, Butter/Fett fiir Auflaufform Fett:38 g, EiweiR: 18 g

Was zum Kochen gebraucht wird .......
Backofen, grofer Topf, Sieb, Plirierstab/Mixer, Auflaufform

......... . Ballaststoffe:9 g

T Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Kartoffeln waschen, schélen und in feine Scheiben schneiden.
AnschlieRend in einem grofRen Topf mit reichlich Salzwasser einmal
aufkochen lassen, dann ca. 3 Min. weiterkdcheln lassen. AbgieRen, ab-
tropfen lassen und griindlich trocken tupfen. Tomaten waschen und in
ca. 2-4 cm grofde Stiicke schneiden. Oregano waschen, trocken schiitteln
und klein schneiden.

3 Knoblauch & abziehen, Vs (4) davon mit den Mandeln mithilfe eines
Purierstabs grob zerkleinern. 2 EL Olivenél und getrocknete Tomaten
zugeben, weiter plirieren/mixen. Pecorino hinzufligen, mit etwas Salz
(Vorsicht: Die getrockneten Tomaten sind schon sehr salzig!), Pfeffer und
1 Prise Zucker wiirzen und weiter mixen, bis eine gleichmafRige Masse
entstanden ist. Pesto Rosso mit Créme fraiche > verriihren. Diese Créme
vorsichtig mit den Kartoffeln und Tomaten vermischen.

4 Die Halfte der Kartoffel-Tomaten-Mischung in einer leicht gefetteten,
feuerfesten Auflaufform verteilen, mit der Halfte des Mozzarellas
bedecken. Diesen Vorgang mit der restlichen Kartoffel-Tomaten-
Mischung und dem Mozzarella wiederholen. Den Auflauf fiir ca. 25 Min.
auf der mittleren Schiene des Ofens backen, bis der Mozzarella braunlich
und zerlaufen ist.

5 Rucola waschen, abtropfen lassen, evtl. ein wenig kleiner schneiden.
Frithlingszwiebel waschen, welkes Griin entfernen und in feine Réllchen

. — schneiden. 2 2 EL Olivendl mit 1 EL Essig, 1 Prise Zucker und etwas Salz
\‘ @ _und Pfeffer verriihren. Dressing anschlieRend mit Friihlingszwiebeln
"*'/“‘“\ ’:w und Rucola vermischen und bis zum Anrichten ziehen lassen.
-
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6 Kartoffelauflauf nach der Garzeit noch ein paar Min. mit einem
Kichentuch bedeckt ruhen lassen. Dann auf Teller verteilen, mit
_ frischem Oregano bestreuen und genielRen!



