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Bunter Salat mit Rauchermakrele Chioggia-Bete schmeckt nicht nur extrem lecker, sie sieht mit ihrer rot-weiBen Maserung

auch wunderschon aus! Die erdigen Prachtstiicke gibt es heute als Teil eines knackigen
mit gebackenen Kartoffeln und Bete Salats mit Apfel und Kartoffeln, der mit einer Joghurt-Meerrettich-Creme verfeinert wird.
Obendrauf spendieren wir gerduchertes Makrelenfilet, fir weitere Farb- und
@ 30-40min % 3-4 Personen Geschmacksakzente sorgen aromatischer Dill und frische Frihlingszwiebeln. Ahoi!



Was du von uns bekommst
« 1kg festkochende Kartoffeln
+ 2 Rote Beten
+ 2 Chioggia-Beten
« 1 Stuck Meerrettichwurzel
+ 1 Becher Joghurt”?

« 2 Lauchzwiebeln

- 10g Dill

+ 1 unbehandelte Zitrone

« 1 grliner Apfel

-+ 1009 roter Babymangold

+ 2 Packungen gerduchertes
Makrelenfilet 4

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
+ Sparschéler

+ Kichenreibe

« Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Fisch (4), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 676kcal, Fett 36.6g,
Kohlenhydrate 63.0g, EiweiB3 20.6g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in
diinne Scheiben schneiden. Die Roten
Beten und die Chioggia-Beten schilen und
in diinne Scheiben schneiden. Tipp: Da Rote
Bete stark farbt, beim Verarbeiten am besten
Kichenhandschuhe und Schirze tragen.

4. Garnitur vorbereiten

Die Lauchzwiebeln schrédg in sehr diinne
Ringe schneiden. Die Dillspitzen von den
Stéangeln zupfen und grob schneiden.

2. Gemiise backen

Die Kartoffeln und die Bete auf 2 mit
Backpapier ausgelegten Backblechen
verteilen und mit 2EL Olivendl, 1/2TL Salz
und 1 Prise Pfeffer vermengen. Im Ofen 20-
25Min. backen, bis die Kartoffeln und die
Bete gar und an den Randern leicht
gebrdunt sind. Nach der Halfte der Zeit
wenden und je nach Ofenart ggf. die Bleche
tauschen.

5. Apfel verfeinern

Die Zitrone auspressen. Den Apfel vierteln,
entkernen, in dinne Scheiben schneiden
und mit 2-3EL Zitronensaft vermengen.

3. Joghurt verfeinern

Die Meerrettichwurzel schilen und fein
reiben. Den Joghurt mit 2-3TL Meerrettich,
4EL Wasser, 1 kréftigen Prise Salz und 1 Prise
Pfeffer vermengen, nach Geschmack mit 1
Prise Zucker wirzen und kihl stellen.

6. Salat vermengen

Den Mangold, 2EL Olivendl und 2 kréftige
Prisen Salz und Pfeffer unter den Apfel
mengen. Die Makrele von der Haut befreien
und in mundgerechte Stlicke zupfen, dabei
evtl. groBere Graten entfernen. Den Fisch
und den Salat auf den Beten und den
Kartoffeln anrichten und mit dem Joghurt
betraufeln. Mit den Lauchzwiebeln und dem
Dill garnieren und 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



	Bunter Salat mit Räuchermakrele
	mit gebackenen Kartoffeln und Bete
	Was du von uns bekommst
	1. Gemüse schneiden
	2. Gemüse backen
	3. Joghurt verfeinern
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Garnitur vorbereiten
	5. Apfel verfeinern
	6. Salat vermengen
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




