MARLEY SPOON

La Cthl Iet m It Ofengemuse Unkompliziert und frisch - so préasentiert sich unser farbenfroher Feierabendschmaus

heute. Ganz entspannt ruht das saftige Lachsfilet auf einem Bett aus knusprigen

garniert mit Karottensalat und Orangen—Chili Kartoffelspalten und Zucchini. Fur extra gute Laune sorgt der knackige Salat aus Karotten
und Koriander, der mit fruchtig eingelegten Peperoni um die Aufmerksamkeit deiner
@ 30-40min % 3-4 Personen Geschmacksknospen buhlt. Aber keine Eile, heute gibt es namlich keine Pfannen zu

spulen!



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen mehligkochende
Kartoffeln

+ 2 Zucchini

+ 1 Packchen mexikanische
Gewlirzmischung

« 2 Packungen frischer Lachs,
aufgetaut 4

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 unbehandelte Orange

- 1 griine Peperoni

+ 2 Karotten

+ 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst

« 2TL Honig

« Salz und Pfeffer
+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen

« 2 Backbleche und Backpapier
- Kichenreibe

« Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp

Gdf. tibrige Peperoniringe kannst du bis
zu einer Woche in einem Glas im
Kihlschrank aufbewahren. Auf Pizza oder
Toast sorgen sie fur einen besonders
stiBen und wiirzigen Kick!

Allergene
Fisch (4). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 676kcal, Fett 36.4g,
Kohlenhydrate 53.5g, Eiweil3 31.9g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale der
Lange nach halbieren und in diinne Spalten
schneiden. GroBere Kartoffeln vorher noch
einmal quer durchschneiden. Die Zucchini
l&ngs halbieren und quer in ca. 2cm dicke
Scheiben schneiden.

4. Peperoni einlegen

Die Peperoni in feine Ringe schneiden.
Tipp: Fur weniger Schérfe die Kerne
entfernen. Die Orange auspressen. Den
Orangensaft mit der Peperoni, 2TL Honig,
1TL Salz und 3EL Essig gut vermischen.

2. Gemiise backen

Die Kartoffeln und die Zucchini mit der
Gewiirzmischung, 3-4EL Olivendl und 1
kréftigen Prise Salz vermengen und auf zwei
mit Backpapier ausgelegten Backblechen
gleichméBig verteilen. Dabei darauf achten,
dass das Gemiise ausreichend Platz hat. Das
Gemiise 20-25Min. backen, bis die
Kartoffeln gar und an den Randern leicht
gebraunt sind.

5. Lachs backen

Nach 20-25Min. Garzeit die Ofentemperatur
auf 200°C (180°C Umluft) reduzieren. Die
Position der Bleche tauschen und den Lachs
auf das obere Backblech geben. Mit dem
Gemiise weitere 12-15Min. backen, bis der
Lachs gar ist und die Kartoffeln goldbraun
sind.

P oL

3. Lachs vorbereiten

Den Lachs mit kaltem Wasser abspilen,
trocken tupfen und evtl. vorhandene Graten
und Schuppen entfernen. Den Knoblauch
schélen und grob wirfeln oder reiben. Die
Orangenschale abreiben und mit dem
Knoblauch sowie 2EL Olivendl verrihren.
Den Lachs mit dem Wiirzél einreiben und
beiseitestellen.

6. Karottensalat zubereiten

Die Karotten ggf. schélen und grob raspeln.
Den Koriander samt Stangeln grob
schneiden. Die Karotten und den Koriander
mit 2-3EL des Peperoni-Einlegesuds
vermengen. Den Lachs und das
Ofengemiise mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wulrzen, den Karottensalat darauf anrichten
und mit der Peperoni garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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