MARLEY SPOON

Lachsfri kadel Ie mit Ofen ka rotten Heute muss was Herzhaftes her! Was darf es denn sein, wiirzige Frikadellen oder zarter
Fisch? Du kannst dich nicht entscheiden? Kein Problem: Unsere Lachsfrikadellen sind zart
und cremig—késigem Kartoffel-Sellerie-Plree und wirzig zugleich! Begleitet werden sie von einem cremigen Piree aus Kartoffeln, Kase

und Knollensellerie sowie im Ofen gerdsteten Karotten, die, verfeinert mit einem Spritzer
@ ca. 45min %{ 2 Portionen Limette, dein lang ersehntes Geschmacksabenteuer abrunden. Wohl bekomm'’s!



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

* 1 Stiick Knollensellerie '

* 2 lila Karotten

* 2 Karotten

* 1 unbehandelte Limette

* 10g Schnittlauch

* 1 Stiickchen Hartkase 2>

* 2 Lachs-Burgerpattys 3*

Was du zu Hause benétigst
+ 175ml Milch 5

* 1EL Honig

+ 1EL Butter >

+ 1TL Senf ¢

+ 1TL Weizenmehl 4

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier

- 2 mittelgroBe Topfe mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne

- Kartoffelstampfer

* Sparschaler

* Messbecher

+ Kichenreibe

+ Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene

Sellerie (1), Eier (2), Fisch (3), Gluten (4),
Milch (5), Senf (6). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
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1. Gemiise kochen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Kartoffeln und den Knollensellerie
aufsetzen. Die Kartoffeln und den
Knollensellerie schilen und in ca. 2cm groBe
Stiicke schneiden, in das kochende Wasser
geben und in 15-20Min. weich kochen. Die
Karotten ggf. schalen und in ca. 5cm lange
Stifte schneiden.

4. Sauce kochen

125ml Milch in den Topf gieBen und unter
Rihren aufkochen. Die %2 des Késes einriihren
und bei niedriger Hitze ca. 5Min. kocheln
lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die
Sauce mit dem Schnittlauch verfeinern und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abgedeckt
warm halten.

2. Karotten rosten

Die Karotten auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 1EL Olivendl
einreiben und im Ofen in 15-20Min. gar
rosten. Die Limettenschale abreiben, dann
die Limette halbieren und auspressen. 1EL
Limettensaft mit TEL Honig und %2TL Salz
verrihren und mit den gerdsteten Karotten
vermengen.

5. Piiree zubereiten

Das Gemiise in ein Sieb abgieBen und mit
dem restlichen Kése und 50ml Milch zuriick
in den Topf geben. Mit einem
Kartoffelstampfer cremig stampfen und
abgedeckt warm halten.

3. Sauce ansetzen

Den Schnittlauch in diinne Ringe schneiden.
Den Kaése fein reiben. 1TL Mehl und 1TL Senf
in einem zweiten mittelgroBen Topf mit TEL
Butter bei mittlerer Hitze 1-2Min. verrihren.
Tipp: Am besten einen Schneebesen
verwenden.

6. Pattys braten

Die Burgerpattys in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer bis
starker Hitze 3-5Min. auf jeder Seite anbraten,
bis sie goldbraun und knusprig sind. Die
Lachsfrikadellen und das Kartoffel-Sellerie-
Piiree auf Teller verteilen und mit der Sauce
betraufeln. Die Ofenkarotten daneben
anrichten, mit der Limettenschale garnieren
und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



