MARLEY SPOON

LaCthiIet mit MeerrettiChCreme Wir sollten den wiirzigen Meerrettich viel haufiger in der Kiiche verwenden, wenn ihr uns

fragt! Er verleiht Gerichten einen ganz besonderen Geschmack und ist zudem sehr
serviert mit KartoffelpUree und Brokkolini gesund. Zu saftigem Lachs mit Zitrone und aromatischen Brokkolini mit Knoblauch passt

die cremige Meerrettichsauce einfach perfekt!
@ 20-30min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

+ 1 zakje kruimige aardappels

+ 200g broccolini

- 1 teen knoflook

+ 1 onbehandelde citroen

- 2 zalmfilets met huid, ontdooid
4

« 1 stukje verse mierikswortel

« 1 kuipje créme fraiche 7

Wat je thuis nodig hebt

* peper en zout
- 22%ml olijfolie

Kookgerei

- middelgrote kookpan met
deksel

- grillpan of koekenpan

+ grote koekenpan met deksel

- aardappelstamper

« dunschiller

« keukenrasp

- zeef of vergiet

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

Allergenen
vis (4), melk (7). Kan sporen van andere
allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 708kcal, vet 41.6g,
koolhydraten 45.5g, eiwit 34.6g

1. Kartoffeln kochen

Die Kartoffeln schilen und in ca. 3cm groBe
Stiicke schneiden. In einem mittelgrof3en
Topf mit gesalzenem Wasser bedecken und
zum Kochen bringen, dann in 15-20Min. gar
kochen. Mit einer Tasse etwas Kochwasser
abschopfen, die Kartoffeln in ein Sieb
abgieBen, zuriick in den Topf geben und
warm halten.

4. Brokkolini garen

Die Brokkolini in einer groBen Pfanne mit
15EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 1Min.
anbraten. Etwas Wasser in die Pfanne geben
und den Brokkolini 3-5Min. abgedeckt
garen. Den Deckel entfernen und den
Knoblauch sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer
unterrihren und die Brokkolini nach
Geschmack noch 1Min. oder etwas léanger
braten.

2. Zutaten vorbereiten

Gdgf. holzige Enden der Brokkolini entfernen
und dickere Stangen halbieren. Den
Knoblauch schélen und fein wirfeln. Die
Zitronenschale abreiben und die Zitrone
halbieren, eine Haélfte in ca. 0,5cm breite
Scheiben, die andere Halfte in Spalten
schneiden.

5. Creme zubereiten

1-2TL Meerrettich fein abreiben. Die 2 der
Créme fraiche mit %2TL Zitronenschale
sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack
verrihren, dann %2-1TL Meerrettich oder
mehr untermengen. Tipp: Lieber mit
weniger Meerrettich beginnen und nach
Geschmack mehr hinzufigen.

3. Lachs braten

Den Lachs mit kaltem Wasser abspulen und
evtl. vorhandene Gréten und Schuppen
entfernen. Von beiden Seiten mit insgesamt
1EL Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer
einreiben. Auf der Hautseite in eine bei
mittlerer Hitze erwarmte Grillpfanne oder
normale Pfanne geben, mit den
Zitronenscheiben belegen und 3-4Min.
anbraten. Mit den Zitronenscheiben
wenden und weitere 3-4Min. braten.

6. Kartoffeln stampfen

Die Kartoffeln mit 2TL Zitronensschale,
2TL Meerrettich und etwas Kochwasser zu
einem cremigen Piiree stampfen, mit Salz
abschmecken. Tipp: Wer mag, kann noch
1EL Butter dazugeben. Den Lachs mit den
Brokkolini und der Meerettichcreme
anrichten und mit den Zitronenspalten
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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