MARLEY SPOON

Hal"issa-LaCthilet auf Fetacreme Was dich mit diesem Premium-Gericht erwartet, ist ein exquisiter Gaumenschmaus: Die

pikant-buttrigen Geschmacksnoten der Harissasauce umhillen dein zartes Lachsfilet auf

mit gerosteten Selleriesteaks und Brokkolini besonders verlockende Weise. Dazu bringen fingerdicke Knollenselleriesteaks und
eleganter, leicht knusprige Brokkolini aus dem Ofen wunderbar rustikale Réstaromen auf
@ ca. 40min % 2 personen deinen Teller! Aber warte nur, bis du sie in den cremigen, erfrischenden Fetadip tunkst ...



Wat je van ons krijgt

« 1 zakje Noord-Afrikaanse
kruidenmix

+ 1 stuk knolselderij ?

- 1 onbehandelde citroen

- 1 teen knoflook

+ 1 zakje harissapasta

+ 200g broccolini

+ 10g verse dille

+ 100g feta 7

+ 1 kuipje yoghurt7

- 2 zalmfilets met huid, ontdooid
4

Wat je thuis nodig hebt
+ lel boter 7

« 1tl honing
. peper en zout
« 52%ml olijfolie

Kookgerei

.« oven

+ bakplaat met bakpapier
+ kleine koekenpan

- staafmixer met beker

+ dunschiller

- citruspers

+ bakkwast

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). Kan sporen
van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 902kcal, vet 71.8g,
koolhydraten 18.9g, eiwit 42.1g

1. Selleriesteaks rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C) vorheizen.
Die %2 der Gewiirzmischung mit

11%EL Olivendl sowie je 1 kraftigen Prise Salz
und Pfeffer verriihren. Den Knollensellerie
schélen und in ca. 2cm dicke Scheiben
schneiden. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech rundum mit dem
Wiirzél bestreichen und ca. 15Min. im Ofen
rosten.

4. Fetacreme piirieren

Die Dillspitzen abzupfen und fein
schneiden. Den Feta mit dem Joghurt und
1TL Honig in einem hohen GefaB mit einem
Stabmixer cremig purieren. Die Y2 des Dills
unterheben und die Fetacreme mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Harissa verfeinern

1 Zitronenhalfte auspressen. 1EL Butter in
einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze ca.
5Min. schmelzen, bis sie zu brdunen beginnt.
Inzwischen den Knoblauch schalen und in
feine Scheibchen schneiden, mit der Harissa
in die Pfanne geben und ca. 1Min. erhitzen.
Mit 1EL Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Harissa aus der Pfanne
nehmen und die Pfanne auswischen.

5. Lachs anbraten

Den Fisch mit kaltem Wasser absplen,
trocken tupfen und evtl. vorhandene Graten
und Schuppen entfernen. 1EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze in der Pfanne
erwarmen, dann den Fisch mit der
Hautseite nach unten hineingeben und 3-
5Min. braten. Vorsichtig wenden und 1-
2Min. weiterbraten.

3. Gemiise fertigrésten

Nach ca. 15Min. Backzeit den
Knollensellerie auf eine Seite des
Backblechs schieben und die Brokkolini auf
der freien Seite mit 1EL Olivendl, der
restlichen Gewiirzmischung sowie je 1 Prise
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise 8-
12Min. im Ofen backen, bis es leichte
Réstspuren aufweist.

6. Fisch verfeinern

Die Harissa Gber den Fisch in die Pfanne
gieBen und ca. TMin. erwérmen. Die
Fetacreme auf Teller verteilen und die
Selleriesteaks, den Brokkolini und den
Fisch darauf anrichten. Den Fisch mit der
restlichen Harissa betraufeln, mit dem
tibrigen Dill bestreuen 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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