MARLEY SPOON

Makrele an Pesto_Ka rtoffeln Die Makrele ist mit ihrem leicht rétlichen, wiirzigen Fleisch insbesondere in der

nordischen und mediterranen Kiiche sehr beliebt. Der Fisch l3sst sich unkompliziert
mit Paprika und getrockneten Tomaten grillen und braten, réuchern und einlegen. Und er passt ganz hervorragend zu diesem
mediterranen Pesto-Kartoffelsalat mit getrockneten Tomaten und roter Paprika.
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

« 5009 festkochende Kartoffeln

+ 1 rote Paprika

+ 1 Packung getrocknete
Tomaten

+ 10g frische Petersilie

+ 1 Packchen Basilikumal

+ 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung geréduchertes
Makrelenfilet 4

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

+ mittelgroBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sieb

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

Kochtipp

Vorsicht! Die Makrelenfilets konnen
Graten besitzen. Diese am besten bei der
Zubereitung mit einer Pinzette oder einer
Flachzange herausziehen. Ansonsten
einfach beim Essen auf die Graten
achten.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 787kcal, Fett 49.3g,
Kohlenhydrate 54.7g, Eiweil3 32.2g

o 53

1. Kartoffeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln
aufsetzen. Tipp: Wer mag, kann die
Kartoffeln schélen. Sobald das Wasser
kocht, die Kartoffeln je nach GréBe in 15-
20Min. gar, aber nicht zu weich kochen.
Durch ein Sieb abgieBen und etwas
auskulhlen lassen.

4. Zwiebeln garen

Die Zwiebeln und den Knoblauch mit 1EL
Olivendl und 1 Prise Salz in einer
mittelgroBen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-
2Min. glasig anschwitzen, dann vom Herd
nehmen.

2. Paprika schneiden 3. Zwiebel schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in feine
Streifen schneiden. Die getrockneten
Tomaten in feine Streifen schneiden. Die 1/2
der Petersilienblatter abzupfen und fein
schneiden. Die restliche Petersilie samt
Sténgeln grob schneiden und in einem
hohen Gefal3 mit 1EL Basilikumol, 1-2EL
Olivenol, 1-2EL Wasser sowie Salz und
Pfeffer zu einem Pesto prieren.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen
und in feine Scheibchen schneiden.

6. Makrele vorbereiten

5. Salat mischen

Die gekochten Kartoffeln in diinne
Scheiben schneiden und mit der Paprika,
den getrockneten Tomaten, der restlichen
Petersilie und dem Pesto vermengen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Ol
aus der Pfanne dazugeben und
untermischen. Mit 1-2EL Olivendl, 2-3EL
Essig sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Makrele ggf. von Haut befreien und in
mundgerechte Sticke zupfen. Evtl.
vorhandene Graten mit einer Pinzette
entfernen oder beim Essen darauf achten.
Die Makrelenstiicke auf dem Pesto-
Kartoffelsalat anrichten 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. @& v #marleyspooning
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