MARLEY SPOON

Se"erie_Apfel_Salat in Sarde"endressing Frischer Sellerie und knackige Apfel verschmelzen harmonisch mit dem intensiven und

wiirzigen Aroma von Sardellen, wahrend die CroGtons und die Walnisse fir den nétigen
mit knusprigen Cro(tons und gekochtem Ei Biss sorgen. Das Ei rundet diesen Salat zu einem wahren Festmahl ab. Ideal sowohl fur
den Mittagstisch als auch fur das Abendbrot, bietet dieses Rezept die perfekte
@ ca. 35min % 3-4 Personen Kombination aus Frische, Wirze und Textur fir jede Jahreszeit. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
+ 4 Bio-Eijer 2

- 50g Walnusskerne ¢

. 2 Baguettebrotchen 4

« 2 Knoblauchzehen

- 1 Dose MSC-Sardellen in Ol 3
1 unbehandelte Zitrone

+ 2 griine Apfel

- 2 Stangensellerie !

+ 2 Packungen Romanasalat

+ 20g Schnittlauch

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Senf >

+ 1TL Honig

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
+ kleiner Topf

« kleine Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 593kcal, Fett 37.0g,
Kohlenhydrate 50.3g, Eiweil3 16.6g

P

1. Walniisse anrosten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem kleinen Topf
ausreichend Wasser fur die Eier zum Kochen
bringen. Die Walniisse in einer kleinen
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 2-3Min. anrosten. Vorsicht, sie kdnnen
schnell zu dunkel werden. Zum Abkuhlen aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
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4. Fisch braten

Den Knoblauch schélen und sehr fein
wurfeln oder durch eine Knoblauchpresse
driicken. Den Knoblauch und den Fisch in
der Pfanne mit 1EL Olivendl bei niedriger
Hitze ca. 3Min. braten, bis der Fisch
auseinanderfallt.

2. Eier kochen

Die Eier vorsichtig in das kochende Wasser
geben und bei mittlerer Hitze in ca. 6Min.
weich kochen. Tipp: Wer hértere Eier mag,
kocht sie 2Min. langer. Die Eier abgiefBen,
kalt abschrecken, schalen und halbieren.

5. Dressing zubereiten

Den Knoblauch und den Fisch in ein hohes
GefaB geben. Die Zitrone vierteln und die
Halfte in das Gefal auspressen. 1TL Honig
und 1TL Senf hinzugeben und zu einem
glatten Dressing plrieren. 3EL Olivendl
hinzugeben und zum Emulgieren purieren.
Abschmecken und ggf. mit Salz, Pfeffer oder
mehr Zitrone wiirzen. Die Apfel halbieren,
entkernen und in diinne Scheiben
schneiden.

3. Croiitons résten

Die Brétchen in ca. 2cm groBBe Wiirfel
schneiden. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben, mit

2EL Olivendl und je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer vermengen und 6-8Min. im Ofen zu
knusprigen Crolitons rosten. Tipp: Der Ofen
muss nicht vollstdndig vorgeheizt sein.

6. Zutaten schneiden

Den Sellerie in diinne Scheiben schneiden.
Den Salat vom Strunk befreien und quer in
ca. 2cm breite Streifen schneiden. Den
Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden.
Die Apfel, den Sellerie und den Salat mit
dem Dressing vermengen. Den Salat mit
den Eiern belegen und mit den Walniissen,
den Croitons und dem Schnittlauch
bestreut 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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