MARLEY SPOON

V1 . FiSChsandWiCh mit Rotkohl Cajun_ Das gemeine Fischbrétchen ist zwar nicht umsonst ein Klassiker, aber wir kénnen das

deutlich besser: Zwischen krossen Brétchenhélften rékeln sich goldbraune Fischnuggets
StYle auf einem Bett aus frischen Tomaten, siBlich-feurig angemachtem Rotkohl und einem
raffinierten Pesto aus Kurbiskernen, Koriander und Jalapefio. Zwischen den kulinarischen
Laken schwebt ein Hauch von Limette. Darliber ruht die dezente Stille des Genusses ...

und Jalapefno-Kurbiskern-Pesto

@ ca. 30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 griine Jalapefio-Chilischote

+ 20g Koriander

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 unbehandelte Limetten

« 2 Péackchen Cajun-
Gewdirzmischung

- 400g geschnittener Rotkohl

- 4 Baguettebrotchen !

+ 2 Packungen Fischnuggets 14

+ 50g Kurbiskerne

« 2 Packchen Hefeflocken

« 4 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Mayonnaise 3

+ Salz und Pfeffer

+ Honig oder Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Zitruspresse

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Fisch (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 973kcal, Fett 49.8g,
Kohlenhydrate 100.3g, EiweiB 32.2g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Chilischote Idngs halbieren,
entkernen und in feine Streifen schneiden.
Den Koriander samt Stangeln grob
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
wirfeln. Die Limetten halbieren und
auspressen.

4. Fisch braten

Die Fischnuggets in einer groBen Pfanne mit
2EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze
3-5Min. braten, ggf. gelegentlich wenden.
Tipp: Wenn das Ol richtig hei3 ist, werden
die Fischnuggets schon knusprig.

2. Rotkohl zubereiten

Die %2 des Limettensafts mit

4EL Mayonnaise, 2TL Essig, 1TL Honig oder
Zucker, der Gewiirzmischung und der

2 des Knoblauchs zu einem Dressing

verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kohl gut mit den Handen mit dem
Dressing verkneten, damit er weicher wird.
Tipp: Dabei am besten Kiichenhandschuhe
tragen.

5. Pesto zubereiten

Die %2 der Chilistreifen oder mehr nach
Geschmack mit den Kiirbiskernen, dem
Koriander, dem restlichen Knoblauch, den
Hefeflocken, 4EL Pflanzendl und dem
restlichen Limettensaft in einem hohen
GefaB mit einem Stabmixer fein purieren,
ggf. 1-2EL Wasser zugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Brotchen aufbacken

Die Brétchen aufschneiden und in 4-8Min.

im Ofen knusprig aufbacken.

6. Tomaten schneiden

Die Tomaten in diinne Scheiben schneiden.
Die Brétchen mit dem Pesto bestreichen
und mit dem Rotkohl, den Tomaten und
den Fischnuggets belegen, ggf. librigen
Rotkohl dazu 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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