MARLEY SPOON

Garnelen auf Salade nigoise ,Salade nicoise” bedeutet iibersetzt ,Salat nach Nizzaer Art”; seine Herkunft wird - wie

der Name schon verrét - der stidfranzdsischen Kiste zugeordnet. Die einzelnen Zutaten
mit Kartoffeln und grl'jnen Bohnen kénnen sich je nach Rezept unterscheiden, oft dabei sind aber Kartoffeln, griine Bohnen

und Oliven - so auch heute bei uns. Wir haben auBerdem noch um ein paar késtliche,
@ ca. 30min % 3-4 Personen saftige Garnelen erganzt, um das Rezept richtig luxuriés zu machen. Bon appétit!



Was du von uns bekommst

« 1kg Babykartoffeln

- 500g grline Bohnen

- 5009 Kirschtomaten

« 2 unbehandelte Zitronen

» 2 Schalotten

« 2 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut
1

+ 2 Pck. schwarze Oliven

- 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
- 1TL Senf 2

- Salz und Pfeffer
« Zucker
- Olivenol

Kiichenutensilien

. groBer Topf

- groBe Pfanne

« Zitruspresse

- Sieb

« Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Krebstiere (1), Senf (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 620kcal, Fett 32.3g,
Kohlenhydrate 57.7g, Eiwei3 21.99

1. Gemiise kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln samt Schale je nach GrofBe
halbieren oder vierteln, in das kochende
Wasser geben und 4-5Min. kochen. Die
Bohnen dritteln und die Enden entfernen,
dann zu den Kartoffeln geben und beides in
weiteren 8-10Min. gar kochen. In ein Sieb
abgieBen, dann zuriick in den Topf geben.

4. Garnelen grillen

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspilen und mit Kiichenkrepp
trocken tupfen. Mit 3EL Olivendl, dem
Knoblauch und %2TL Salz vermengen und in
einer groBen (Grill-)Pfanne bei mittlerer bis
starker Hitze von jeder Seite 1-2Min. grillen.

2. Gemiise schneiden

Die Tomaten halbieren. Die Zitronen
halbieren und auspressen. Die Schalotten
schélen und halbieren, 1 Schalotte grob
whurfeln, die andere Schalotte in feine
Streifen schneiden. 2 Knoblauchzehen
schélen und fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken.

5. Anrichten und servieren

Die Kartoffeln mit den griinen Bohnen, den
Tomaten, den Oliven, den restlichen
Schalotten und den Garnelen anrichten und
mit dem Dressing betraufelt servieren.

3. Dressing mixen

Die gewiirfelte Schalotte mit 4EL
Zitronensaft, 4EL Olivendl, 2EL Wasser, 1TL
Senf, je ¥2TL Salz und Zucker und 1 Prise
Pfeffer in einem hohen Gefal3 zu einem
feinen Dressing purieren. Mit Salz und
Zucker abschmecken.
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6. Herumeiern erlaubt

Ein ganz klassischer Nizza-Salat enthéalt meist
Thunfisch und Ei. Den Thunfisch ersetzen wir
in diesem Rezept elegant durch Garnelen,
aber das Ei haben wir heute weggelassen.
Wer gerne eins hatte: einfach hart kochen
und etwas abklhlen lassen, dann
aufschneiden und auf dem Salat anrichten.

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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