MARLEY SPOON

BelgiSChel’ Garnelen-FiSCh-EintOpf Hier kommt ein belgischer Kléssikgr, den wir nach bester Marley—Spoorj—l\/Ianie[ o
aufgepimpt haben: Der cremige Eintopf mit Seehecht und Garnelen wird gemusig-fein
auf Knollensellerie mit Knoblauchbrot mit Lauch, Karotten und Stangensellerie zubereitet und auf Knollensellerie serviert. Im
Ofen backt das wiirzige Knoblauchbrot, mit dem das Auftunken des Eintopfes noch
@ ca. 40min % 2 Personen kostlicher wird. Dir [auft das Wasser schon im Mund zusammen, nicht wahr? Na dann: Eet
smakelijk!




Was du von uns bekommst

- 1 kleiner Knollensellerie !

- 1 Stange Lauch

+ 1 Karotte

- 1 Stangensellerie !

- 1 Baguettebrétchen °

- 1 Knoblauchzehe

« 20ml Fischsauce 4

+ 1 Pck. Gemusebrihgewirz

« 1 Pck. MSC-Seehecht in
Zitrusmarinade 4

- 10g Dill

- 1 Becher Créme fraiche ¢

« 1 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut
2

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

« 2'5EL Butter ¢

« 1EL Weizenmehl 5

+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
+ 2 mittelgroBe Topfe

» Messbecher

+ Knoblauchpresse

- Sieb

- Alufolie

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 87%kcal, Fett 46.4g,
Kohlenhydrate 57.9g, Eiweil3 51.99

1. Knollensellerie kochen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. 1%4EL Butter mit 1 Prise Salz in
eine Schissel geben und weich werden
lassen. In einem mittelgroBen Topf reichlich
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Knollensellerie vierteln, mit einem
Messer schélen und in ca. 3cm groBe Stiicke
schneiden, dann in das kochende Wasser
geben und in 13-15Min. gar kochen. In
einem Sieb abtropfen lassen.
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4. Fisch garen

Das Gemiise mit 250m| Wasser und der 2
der Fischsauce abloschen, dann die %2 des
Brithgewiirzes einrithren und den Eintopf
ca. 3Min. sanft kocheln lassen. Den Fisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen, vorsichtig in den
Topf geben und in 3-5Min. gar kochen. Dann
den Fisch aus dem Topf nehmen, den
Eintopf weiter kdcheln lassen.

2. Gemiise garen

Den Lauch langs halbieren und quer in feine
Streifen schneiden. Die Karotte ggf. schélen
und in ca. 2cm grof3e Sticke schneiden. Den
Stangensellerie in ca. 1cm breite Streifen
schneiden. 1EL Butter in einem zweiten
mittelgrofBen Topf bei mittlerer Hitze
schmelzen, dann das Gemiise mit 1 kraftigen
Prise Salz hinzugeben und 5-7Min. garen, bis
der Lauch weich ist.
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5. Eintopf binden

Den Dill grob schneiden. Das Eigelb vom
EiweiB trennen und mit der %2 der Créme
fraiche und 1EL Mehl verriihren. Die Créme-
fraiche-Mischung in den Topf geben und
aufwarmen, aber nicht kochen lassen. Nach
Bedarf ggf. etwas Wasser hinzufiigen. Tipp:
Das EiweiB3 kann fur ein anderes Gericht
eingefroren werden.

3. Knoblauchbrot backen

Inzwischen das Brétchen in Scheiben
schneiden, dabei nicht ganz
durchschneiden. Den Knoblauch schilen
und pressen oder sehr fein wiirfeln, dann mit
der weichen Butter vermengen. Das
Brétchen auf Alufolie legen und die Butter
vorsichtig zwischen die Scheiben streichen.
Die Folie schlieBen und das Brétchen

ca. 8Min. im Ofen backen. Dann die Folie
offnen und ca. 5Min. weiterbacken.
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6. Eintopf fertigstellen

Die Garnelen in einem Sieb kalt absplen,
trocken tupfen und mit der 2 des Dills in
den Eintopf einriihren. Wenn die Garnelen
rosa werden, den Fisch in den Topf geben
und ca. 2Min. erwérmen. Den Eintopf ggf.
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Eintopf auf dem Knollensellerie anrichten,
mit dem restlichen Dill garnieren und mit
dem Knoblauchbrot 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. @& v #marleyspooning
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