MARLEY SPOON

Fore"e auf Kal"tOﬂ:el-Bete-Gemﬁse Beste Raucherforelle, gerdstete Drillinge und Rote Bete, ein cremiger Quark mit Dill und

ein erfrischender Gurkensalat ergeben in Kombination eine echte Power-Bowl! Ein
mit Quark, Gurke und Dill wahres Geschmackserlebnis, das du dir nicht entgehen lassen solltest!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Rote Bete

- 5009 Drillinge

+ 10g frischer Dill

« 1 Gurke

+ 1 Packung geréduchertes
Forellenfilet 4

+ 1 Packung Speisequark 7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
+ Backblech und Backpapier
+ Sparschéler

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

Allergene
Fisch (4), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 598kcal, Fett 23.7g,
Kohlenhydrate 54.4g, Eiweil3 35.8g

1. Rote Bete backen

Den Backofen auf 210°C Umluft (230°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Rote Bete
schélen und in 2-3cm grof3e Sticke
schneiden. Tipp: Am besten
Kichenhandschuhe und Schiirze tragen, da
Rote Bete stark farbt. Auf einer Hélfte eines
mit Backpapier ausgelegten Backblechs mit
1TL Olivendl sowie Salz und Pfeffer
vermengen und 20-25Min. im Ofen backen.

4. Fisch erwdrmen

Die Forellenfilets von evtl. vorhandenen
Graten befreien und in einer kleinen
Auflaufform 2-3Min. im Ofen erwarmen.

2. Kartoffeln backen

Die Kartoffeln halbieren oder vierteln und
mit 1TL Olivendl sowie Salz und Pfeffer
vermengen. Neben der Roten Bete auf das
Backblech geben und 15-20Min. im Ofen
backen. Die Dillspitzen abzupfen, die
Dillstangel sehr fein schneiden.

5. Quark verfeinern

Die Dillspitzen fein schneiden, ca. 1EL unter
die Gurken mengen. Den Quark mit den
Dillstielen verrithren und mit 1TL Olivendl
sowie Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
verfeinern.

3. Gurke vorbereiten

Die Enden der Gurke abschneiden und die
Gurke quer in 3 gleich lange Stiicke
schneiden. Die Gurke mit einem Sparschéler
rundum in feinen Streifen abschalen, das
Kerngeh&use aussparen. Fir das Dressing
1EL Olivendl mit 2EL Essig sowie Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker verrihren.

6. Anrichten und servieren

Die Rote Bete und die Kartoffeln auf tiefe
Schalen verteilen. Die Forellenfilets evtl. in
mundgerechte Stlicke zupfen und auf dem
Gemiise verteilen. Die Gurken mit dem
Dressing vermengen und auf dem Gericht
als kleinen Berg auftirmen. Mit etwas Quark
garnieren, mit den restlichen Dillspitzen
bestreuen und mit dem restlichen Quark als
Dip 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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