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Bunter Salade nicoise

Dieser Klassiker stammt aus der franzdsischen Mittelmeerstadt Nizza, die dem Gericht
auch ihren Namen leiht. Ein tolles Geschmackserlebnis dank knackigem Romanasalat,
mit Thunfisch und Oliven feinem Thunfisch, fruchtigen Tomaten und besten Oliven, komplettiert durch griine
Bohnen und Kartoffeln. Bon appétit!
@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« 1 Packung festkochende
Kartoffeln

+ 250g griine Bohnen

+ 2 Packungen Romanasalat

+ 1 rote Zwiebel

- 2509 Kirschtomaten

- 2 Packungen schwarze Oliven

« 2 Dosen Thunfisch in Ol 46

+ 2 Bio-Eier 3

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
« Zucker

- Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Kochtopf
+ kleiner Kochtopf

- Sparschéler

« Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Eier (3), Fisch (4), Sojabohnen (6). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 418kcal, Fett 20.5g,
Kohlenhydrate 28.6g, EiweiB3 26.4g

1. Kartoffeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
leicht gesalzenes Wasser fir die Kartoffeln
und die Bohnen aufsetzen. Die Kartoffeln
ggf. schélen und in ca. 2cm groBe Wiirfel
schneiden. Sobald das Wasser kocht, die
Kartoffeln hineingeben und in 15-20Min.
gar kochen.

4. Dressing anriihren

Aus 2-3EL Olivendl, 1-2EL Essig und 1EL
Wasser ein Dressing anriihren und mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

2. Bohnen kochen

Die Enden der Bohnen abschneiden und
die Bohnen quer halbieren. Die Bohnen in
den letzten 4-5Min. zu den Kartoffeln geben
und bissfest kochen. Beides in ein Sieb
abgieBen und kalt abschrecken.

|

5. Ei kochen

In einem kleinen Topf ausreichend Wasser
fur die Eier aufsetzen. Sobald das Wasser
kocht, die Eier vorsichtig hineingeben und je
nach gewiinschtem Hartegrad 5-7Min.
kochen. Kalt abschrecken, schalen und
halbieren. Tipp: Wer groBBen Hunger hat,
kann auch beide Eier verwenden.

3. Gemiise schneiden

Den Romanasalat der Ldnge nach achteln
und nach Wunsch in kleine oder gréBere
Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen,
halbieren und in feine Streifen schneiden.
Die Kirschtomaten und die Oliven
halbieren. Den Thunfisch in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

6. Salat mischen

Den Romanasalat mit den Kartoffeln, den
Bohnen, den Zwiebeln, den Tomaten, den
Oliven und dem Thunfisch locker
vermengen. Das Dressing dariibergeben
und den Salade nigoise mit dem Ei
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 Salade niçoise
	mit Thunfisch und Oliven
	Was du von uns bekommst
	1. Kartoffeln kochen
	2. Bohnen kochen
	3. Gemüse schneiden
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Dressing anrühren
	5. Ei kochen
	6. Salat mischen
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




