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SeelaChS mlt Cranberry_OI Lust auf was Neues? Dann probiere heute doch mal unser zartes Seelachsfilet, das mit

einem fein-fruchtigen Cranberry-Zitronenthymian-Ol und Stangensellerie im Ofen
dazu Sellerie-Oliven-Plree gebacken wird. Dazu gibt es ein nicht weniger raffiniertes Piree aus Knollensellerie mit

besten Oliven und Schnittlauch. Oh, und obendrauf noch gerdstete Pinienkerne. Lecker!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

1 Gemdusebrihwirfel ?

2 Packungen Knollensellerie ?
20g frischer Zitronenthymian &
Schnittlauch

1 Packung Pinienkerne

1 Packung getrocknete
Cranberrys

1 Packung Seelachsfilet 4

3 Stangensellerie ?

1 Packung Oliven

Was du zu Hause benétigst

Salz und schwarzer Pfeffer
Olivenal

Kiichenutensilien

Backofen und Auflaufform
mittelgroBer Kochtopf
kleine Pfanne

Stabmixer

Messbecher

Sparschaler

Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 461kcal, Fett 27.3g,
Kohlenhydrate 14.1g, EiweiB 33.9g
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1. Knollensellerie kochen

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
mittelgroBen Topf ca. 1,5L Wasser mit dem
Briihwiirfel zum Kochen bringen. Den
Knollensellerie schélen, in 2-3cm dicke
Scheiben und diese in grobe Stlicke
schneiden. Die Selleriestiicke ins kochende
Wasser geben und in 10-15Min. weich
kochen. In ein Sieb abgiel3en.
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4. Fisch vorbereiten

Den Fisch trocken tupfen und in insgesamt 4
gleich groBe Stiicke schneiden. Evtl.
vorhandene Graten mit einer Pinzette
entfernen oder spater beim Essen darauf
achten. Den Fisch in eine Auflaufform legen
und mit 1-2EL Cranberry-Zitronenthymian-
Ol betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das restliche Ol beiseitestellen.
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2. Krauter vorbereiten

Inzwischen die Zitronenthymianblatter von
den Sténgeln streifen. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Die Pinienkerne
in einer kleinen Pfanne ohne Zugabe von
Fett goldbraun anrésten. Vorsicht, sie
kénnen schnell verbrennen! Zum Abkuihlen
aus der Pfanne nehmen, die Pinienkerne
dunkeln sonst nach.

5. Stangensellerie schneiden

Den Stangensellerie schrég in diinne
Scheiben schneiden und mit in die
Auflaufform geben. Im Ofen 15-20Min.
backen, bis der Fisch in der Mitte gar ist.

3. Krauterol zubereiten

Die Cranberrys fein hacken. Mit dem
Zitronenthymian und 2-3EL Olivend|
vermengen.

6. Selleriepiiree zubereiten

Den abgetropften Knollensellerie mit 1-2EL
Olivendl vermengen, mit Salz wiirzen und mit
einem Stabmixer fein purieren. Die Oliven
grob hacken und mit dem Schnittlauch
unter das Piliree heben. Den Seelachs, den
Stangensellerie und das Selleriepiiree
zusammen anrichten, mit den Pinienkernen
bestreuen und mit dem restlichen
Cranberry-Kriuter-Ol 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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