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Heute weht ein Hauch von Luxus durch deine Wohnung. Das zarte Lachsfilet wird mit

Lachs mit Zitronensauce und Seealgen- | tein |  zarte |
einer cremigen Zitronensauce aus Schalotten serviert und mit delikatem Seealgen-Kaviar

[
KaV|ar veredelt. Dazu passt der nicht weniger elegante Chicoréesalat mit Schnittlauch und
p g g
geschmortem Fenchel. Jeder Bissen ein exquisites Erlebnis. Hach!

an Chicoréesalat mit geschmortem Fenchel

@ ca. 45min % 4 Portionen




Was du von uns bekommst

- 4 Fenchelknollen

2 Schalotten

+ 2 unbehandelte Zitronen

+ 4 MSC-Lachsfilets, aufgetaut !

« 2 Pck. Knoblauch-Kruter-
Gewdirzmischung

+ 20g Schnittlauch

- 2 rote Chicorée

+ 2 Pck. Seealgen-Kaviar

Was du zu Hause benétigst
+ 200ml Milch 3

« 2EL Butter 3

« 1EL Weizenmehl 2

« 2EL korniger Senf 4

+ 2TL Honig

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« groBe Pfanne mit Deckel
- groBe Pfanne

+ Messbecher

« Zitruspresse

+ Schneebesen

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

Allergene
Fisch (1), Gluten (2), Milch (3), Senf (4).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 596kcal, Fett 41.7g,
Kohlenhydrate 23.4g, Eiweil3 31.5g
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1. Zutaten vorbereiten

Den Fenchel am Strunkende diinn
abschneiden und von den Stielen befreien.
Den Fenchel der Ladnge nach je nach GréBe
jeweils in 4-8 dicke Scheiben schneiden. Die
Schalotten schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zitronen halbieren und
auspressen. Den Fisch mit kaltem Wasser
abspulen, trocken tupfen und evtl.
vorhandene Gréten und Schuppen
entfernen.

4. Salat zubereiten

Den Schnittlauch in kleine Rdllchen
schneiden. Die Chicoréebléatter
voneinander |6sen. 1EL Essig, 2EL kérnigen
Senfund 2TL Honig verrihren, dann den
Chicorée und die 2 des Schnittlauchs
untermengen. Mit 1EL Olivendl betraufeln
und mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen
und erneut mischen. Kurz vor dem Servieren
den Chicorée mit dem Fenchel belegen.

2. Fenchel braten

1EL Butter in einer groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze schmelzen. Die %2 der
Schalotten mit je 1 kraftigen Prise Salz und
Pfeffer unter gelegentlichem Rihren

ca. 3Min. braten. Dann 1EL Olivendl und die
Gewiirzmischung zugeben und ca. 30Sek.
weiterbraten. Den Fenchel, die 12 des
Zitronensafts und 200m| Wasser hinzufligen
und mit je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
wurzen.

5. Fisch & Schalotten braten

Den Fisch mit der Hautseite nach unten in
einer zweiten grof3en Pfanne mit 4TL
Olivendl bei mittlerer Hitze 3-5Min. braten.
Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wirzen, dann
vorsichtig wenden und 1-2Min. weiterbraten.
Den Fisch aus der Pfanne nehmen, dann die
restlichen Schalotten mit 1EL Butter bei
mittlerer Hitze ca. 2Min. braten. 1EL Mehl
unterrthren und ca. 1Min. mitbraten.

3. Fenchel schmoren

Die Flussigkeit in der Pfanne zum Kochen
bringen und rihren, bis der gesamte
Fenchel von Flissigkeit Uberzogen ist. Den
Fenchel in einer Lage verteilen und
abgedeckt bei niedriger bis mittlerer Hitze
ca. 15Min. schmoren, bis er zart ist. Dabei
nach der Halfte der Zeit umrihren und den
Fenchel wenden.

6. Sauce zubereiten

Langsam und unter stdndigem Rithren 200ml|
Milch zugeben und aufkochen lassen. Die
Hitze reduzieren und 4TL Zitronensaft und

1 kréftige Prise Salz einrihren. Noch 3-5Min.
rihren, bis eine sémige Sauce entsteht. Den
Fisch mit der Sauce betrdufeln und mit dem
ilibrigen Schnittlauch und dem Kaviar
garnieren. Den Chicorée und den Fenchel
daneben anrichten und 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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