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RS Streme"achs mit Meerrettich_Joghuﬂ_ Ein raffinierter Joghurtdip mit frischer Meerrettichwurzel ist die perfekte geschmackliche

° Abrundung zum saftig-zarten Raucherlachs, dem leckeren Sushireis und dem knackigen
Dlp Gurkensalat. Der Salat schmeckt dank geréstetem Sesamél und frischer Limette sowie

. . . i Hauch Chili herrlich asiatisch. Wir wiinsch i ten Appetit!
auf Sushireis mit Gurken-Limetten-Salat einem Hauc ili herrlich asiatisc ir wiinschen einen guten Appeti

@ ca. 30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
*+ 300g Sushireis

*+ 2 groBe Gurken

* 2 unbehandelte Limetten

* 10g Koriander

* 2 Lauchzwiebeln

* 2 Pck. gerostetes Sesamal
* 1 Pck. Chiliflocken

* 2 Pck. ASC-Stremellachs '

* 2 Becher Joghurt ?

* 1 Stlck Meerrettichwurzel

Was du zu Hause benétigst
+ Salz

+ Zucker

+ Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Sparschaler

+ Messbecher

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

- Sieb

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

Kochtipp
Wenn Kinder mitessen, die Chiliflocken
nur auf die eigene Portion geben.

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 584kcal, Fett 18.6g,
Kohlenhydrate 75.2g, EiweiB3 30.1g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den
Reis in einem Sieb kalt abspulen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis hineingeben und abgedeckt bei
niedrigster Hitze 18-20Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist. Noch
ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

4. Salat zubereiten

Das Sesamél, die Limettenschale und 2-3EL
Limettensaft unter die Gurken mengen und
den Salat mit den Chiliflocken nach
Geschmack wirzen. Vorsicht, die
Chiliflocken sind sehr scharf! Zum Schluss
den Koriander ebenfalls untermengen.

2. Salat vorbereiten

Die Gurken mit einem Sparschéaler rundum
bis zum Kerngehdause in breite Streifen
schneiden und vorsichtig mit 2TL Salz
vermengen. Die Limettenschale fein
abreiben, dann die Limetten halbieren und
auspressen.
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5. Reis verfeinern

Den Reis vorsichtig mit einer Gabel auflockern
und nach Geschmack mit 2EL hellem Essig
sowie 1 kréftigen Prise Zucker verfeinern, ggf.
mit Salz nachwiirzen. Die %2 der
Lauchzwiebeln untermengen. Die Haut
entfernen und den Lachs mit einer Gabel
grob zerteilen, evtl. vorhandene Graten mit
einer Pinzette entfernen.

3. Koriander schneiden

Den Koriander samt Stéangeln fein
schneiden. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden.

6. Dip zubereiten

Den Meerrettich fein reiben und mit dem
Joghurt und 1-2EL Limettensaft verrihren,
mit Salz abschmecken. Den Reis mit dem
Lachs und den Gurken anrichten. Mit dem
Meerrettich-Joghurt-Dip, den restlichen
Lauchzwiebeln und ggf. 1 Prise Chiliflocken
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



