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Lachsfllet In Cremlger Splnat_Tomaten_ Nor‘rin(?m nom ... oh, c?u hast Hunger? .Set.z dICh an den.Tlsch und ge.nlef.Be dieses .
vorzigliche Mahl! Es gibt zartes Lachsfilet in einer cremigen Sauce mit frischem Spinat
Sauce und Tomaten, dazu knusprige Kartoffeln, die mit K&se gratiniert sind. Darf ich jetzt weiter
essen?

mit knusprigen Ofenkartoffeln

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 2 Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 6 Tomaten

- 1 unbehandelte Zitrone

1 Stuck Hartkase 7

-+ 1kg mehligkochende Kartoffeln

+ 1 Packung frischer Lachs 4

+ 1 Packchen
GemUsebriihgewlrz

+ 1 Packung Milch 7

« 2 Packchen mittelscharfer Senf
10

+ 1 Packung Babyspinat

Was du zu Hause benétigst
» 2EL Butter 7

« 4EL Weizenmehl !

« Salz und schwarzer Pfeffer

« Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
+ Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Messbecher

« Kichenreibe

« Zitronenpresse

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

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Milch (7), Senf (10).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 696kcal, Fett 33.69g,
Kohlenhydrate 56.1g, EiweiB3 36.1g

1. Zwiebeln schneiden

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in feine Wrfel
schneiden. Den Knoblauch schilen und
ebenfalls fein wirfeln.
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4. Fisch anbraten

Den Lachs kalt abspilen und mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen, dann mit
einem scharfen Messer von der Haut
befreien und jeweils in 2 gleich groBBe
Stiicke schneiden. Den Fisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer groBen Pfanne
mit 2-3EL Olivendl bei starker Hitze auf jeder
Seite ca. TMin. scharf anbraten, dann in eine
Auflaufform geben.

2. Tomaten wiirfeln

Die Tomaten in kleine Wirfel schneiden,
dabei den Strunk entfernen. Die
Zitronenschale fein abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Den Kése
fein reiben.

3. Kartoffeln vorbereiten

Die Kartoffeln samt Schale in ca. 0,5cm
diinne Scheiben schneiden und facherartig
auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. Mit ca. 1-2EL Olivenal
betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anschlieBend ca. 15Min. im Ofen knusprig
backen. Wahrend der letzten 5Min. den
Kése auf den Kartoffeln verteilen und
mitbacken.

5. Sauce zubereiten

In der Pfanne 2EL Butter bei mittlerer Hitze
schmelzen. Die Zwiebeln und den
Knoblauch in der Butter 1-2Min. anbraten,
dann 4EL Mehl und das Brithgewiirz
unterrthren. Mit 400ml Wasser und der
Milch abléschen und die Flissigkeit einmal
aufkochen lassen. Die Sauce mit dem Senf,
dem Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Spinat und die Tomaten
unterheben.

6. Fisch backen

Die Sauce Uiber dem Fisch verteilen und die
Auflaufform fir 10-12Min. in den Ofen
geben. Die Sauce nach Belieben mit der
Zitronenschale verfeinern und den Fisch mit
den Ofenkartoffeln 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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