
ca. 25min 2 personen

V1: Vissandwich met cajun rode coleslaw
en jalapeño-pompoenpitpesto

Vandaag maak je een broodje vis, maar dan op onze manier! Op knapperige baguette
serveer je goudbruin gebakken visnuggets, verse tomaat en een gepickelde rode
coleslaw op smaak gebracht met cajunkruiden. Erbij een pesto van pompoenpitten,
koriander en jalapeño. Een vleugje limoen mag hierbij niet ontbreken. Pure verwennerij!



Wat je van ons krijgt

Wat je thuis nodig hebt

Kookgerei

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

Allergenen
gluten (1), eieren (3), vis (4). Kan sporen
van andere allergenen bevatten.
Voedingswaarde per portie
calorieën 975kcal, vet 49.8g,
koolhydraten 100.6g, eiwit 32.3g

Verwarm de oven voor op 220°C (200ºC
hetelucht). Snijd de jalapeñopeper in de
lengte doormidden, verwijder de zaadlijsten
en snijd 'm in dunne reepjes. Hak de
koriander incl. steeltjes grof. Pel de
knoflook en hak fijn. Pers de limoen uit.

Klop een dressing van de helft van de
limoensap, 2el mayonaise, 1tl azijn, ½tl
honing of suiker, de kruidenmix en de helft
van de knoflook. Breng op smaak met
peper en zout. Kneed de rodekoolreepjes
goed met de dressing, zo wordt de kool
zachter. Tip: draag hierbij evt.
keukenhandschoenen.

Snijd de broodjes open en bak ze in 4-8min
knapperig in de oven.

Verhit een middelgrote koekenpan op
medium tot hoog vuur met 1el plantaardige
olie en bak de visnuggets 3-5min, keer
regelmatig om. Tip: zorg ervoor dat de olie
goed heet is, zo worden de visnuggets
lekker knapperig.

Doe de helft van de chilireepjes of meer
naar smaak met de pompoenpitten, de
koriander, de rest van de knoflook, de
edelgistvlokken, 2el plantaardige olie en
de rest van de limoensap in een hoge
(maat)beker en pureer glad met een
staafmixer. Voeg evt. 1-2el water toe. Proef
en breng op smaak met peper en zout.

Snijd de tomaten in dunne plakken.
Besmeer de broodjes met de pesto en
beleg met de rode coleslaw, de tomaat en
de visnuggets. Geef evt. overgebleven
coleslaw erbij.

1 groene jalapeñopeper•

10g verse koriander•

1 teen knoflook•

1 onbehandelde limoen•

1 zakje cajunkruiden•

200g rodekoolreepjes•

2 baguettes • 1

1x visnuggets • 1,4

25g pompoenpitten•

1 zakje edelgistvlokken•

2 tomaten•

2el mayonaise • 3

peper en zout•

honing of suiker•

plantaardige olie•

azijn•

oven•

middelgrote koekenpan•

staafmixer met beker•

1. Ingrediënten voorbereiden 2. Coleslaw maken 3. Broodjes afbakken

4. Vis bakken 5. Pesto maken 6. Tomaten snijden

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  #marleyspooning
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