MARLEY SPOON

Saftiges Lachsfilet mit Selleriepiiree

und Oliven-Rosinen-Topping mit Pinienkernen

@ ca. 30min % 2 personen

Unserem Lachs geht es heute besonders gut, denn er darf es sich auf einem Bett aus
cremigem Knollenselleriepiiree bequem machen. Griine Oliven, stiBe Rosinen,
Stangenselleriewiirfel und duftende Pinienkerne dienen als duBerst wohlige Zudecke,
unter der es sich hervorragend schlummern lasst. Ach, ist so ein Faulenztag nicht
wunderbar?



Wat je van ons krijgt

+ 1 kleine knolselderij ¢

- 1 stengel bleekselderij ?
- 1 zakje groene olijven

+ 25g rozijnen 12

+ 10g pijnboompitten

- 1 onbehandelde citroen
+ 10g verse peterselie

- 2 zalmfilets met huid, ontdooid
4

Wat je thuis nodig hebt
« 125ml melk 7
- 2el boter 7

- 30ml olijfolie
* peper en zout

Kookgerei

- middelgrote kookpan met
deksel

- middelgrote koekenpan

- staafmixer

+ maatbeker

+ keukenrasp

- citruspers

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

Allergenen

vis (4), melk (7), selderij (9),
zwaveldioxide en sulfieten (12). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 738kcal, vet 56.1g,
koolhydraten 24.1g, eiwit 32.0g

1. Knollensellerie kochen 2. Zutaten schneiden

Den Knollensellerie vierteln, schilen und in
ca. 2cm groBe Stlcke schneiden. In einem
mittelgroBen Topf mit 2EL Butter bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten, dann 125ml
Milch zufiigen und zum Kochen bringen.
Den Knollensellerie bei mittlerer bis
niedriger Hitze abgedeckt ca. 15Min. weich
kocheln, dabei gelegentlich umrihren.

Den Stangensellerie ldngs vierteln und in
kleine Wirfel schneiden. Die Oliven grob
schneiden.

4. Topping verfeinern 5. Fisch braten

Die Zitronenschale abreiben oder
abschalen und in feine Streifen schneiden,
dann die Zitrone halbieren und auspressen.
Die Petersilie samt Stiangeln grob
schneiden und mit dem Topping,

1EL Zitronensaft sowie der Zitronenschale
vermengen. Nach Belieben mit Salz und
Pfeffer sowie ggf. mehr Zitronensaft
abschmecken.

Den Fisch mit kaltem Wasser abspllen,
trocken tupfen und evtl. vorhandene Graten
und Schuppen entfernen, dann mit je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Fisch auf der Haut in der Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 3-4Min.
anbraten, dann vorsichtig wenden und in 2-
3Min. gar braten.

b

3. Topping anbraten

Den Stangensellerie, die Oliven, die
Rosinen und die Pinienkerne in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze unter Rihren 3-4Min.
anbraten, bis die Pinienkerne goldbraun
sind. Das Topping samt Ol aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

6. Anrichten und servieren

Den Knollensellerie vom Herd nehmen und
mit einem Stabmixer cremig purieren, ggf.
mehr Milch oder Wasser zugeben. Das
Piiree nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
verfeinern und auf Teller verteilen. Den
Fisch darauf anrichten, mit dem Topping
garnieren 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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