MARLEY SPOON

Rauchermakrele auf warmem Linsensalat Ein kostlicher lauwarmer Linsensalat mit gebackenem Sellerie und Karotten, Walnissen

und Cranberrys sowie einer frischen Petersiliensalsa ist genau das Richtige, wenn auch im
mit OfengemUse, WalnUssen und Cranberrys Herbst Lust auf einen appetitlichen und séttigenden Salat aufkommt. Der Star der Show

ist die saftige Rduchermakrele. Lasst es euch schmecken!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 1 Knollensellerie ¢

- 1 Karotte

+ 25g getrocknete Cranberrys

+ 1 Knoblauchzehe

- 10g Petersilie

- 50g Walnusskerne 15

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Packung gerauchertes
Makrelenfilet 4

» 1 Dose Linsen

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
- kleine Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sieb

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

Allergene

Fisch (4), Sellerie (9), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 83%kcal, Fett 57.3g,
Kohlenhydrate 43.6g, Eiweil3 28.9g

1. Ofengemiise vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Sellerie vierteln, schalen und
in mundgerechte Wirfel schneiden. Die
Karotte ggf. schalen und in gleich grofe
Wirfel schneiden. Die Cranberrys in etwas
warmem Wasser einweichen.

4. Walnliisse anrosten

Die Walniisse grob hacken und in einer
kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 1-2Min. anrdsten. Vorsicht,
sie kénnen schnell zu dunkel werden. Zum
Abklhlen aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen, die Pfanne aufbewahren.

2. Gemiise rosten

Den Sellerie und die Karotten auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 1EL
Olivendl sowie je 1 kraftigen Prise Salz und
Pfeffer vermengen, gleichmaBig verteilen
und 20-25Min. im Ofen résten, bis das
Gemiise goldbraun und gar ist. Nach der
Halfte der Zeit wenden.
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5. Zutaten vorbereiten

Den weiBen Teil der Lauchzwiebel fein
schneiden, den griinen Teil in diinne Ringe
schneiden. Die Makrele von der Haut und
evtl. vorhandenen Graten befreien und in
mundgerechte Stlicke zerteilen. Die Linsen
in einem Sieb mit kaltem Wasser abspulen
und abtropfen lassen. Die Cranberrys
abgieBen.

3. Salsa zubereiten

Den Knoblauch schilen und grob
schneiden. Die Petersilie samt Sténgeln
grob hacken und mit dem Knoblauch, 2EL
Olivendl, 3EL Wasser, 1EL Essig sowie je 1
Prise Salz und Pfeffer in einem hohen Gefal3
zu einer glatten Salsa purieren. Bei Bedarf
etwas mehr Wasser hinzufigen und ggf.
erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Salat fertigstellen

Die Linsen mit dem Ofengemiise, den
Cranberrys, den Walniissen, den weif3en
Lauchzwiebeln und 1EL Olivendl
vermengen und den Salat mit Salz und
Pfeffer nach Geschmack wirzen. Den Salat
auf Teller verteilen und mit der Salsa
garnieren, dann die Makrelenstiicke auf
dem Salat anrichten. Mit den
Lauchzwiebelringen 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
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