MARLEY SPOON

SChOIIe mit Sauerampfe rdip und Ma ndeln Ein luxuridser Fisch trifft auf ebenbirtige Begleiter: Das zarte Schollenfilet wird leicht

mebhliert und in der Pfanne gebraten. Dazu servierst du junge Kartoffeln, einen
dazu Kartoffeln und gebratener Salat késtlichen Schmanddip mit frischem Sauerampfer sowie gebratenen Salat. Die

Krénung: fein gerducherte Mandeln.

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ Tkg Drillinge

+ 20g frischer Sauerampfer

+ 1 Becher Schmand 7

+ 2 Packungen Romanasalat

« 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung Rauchmandeln 15
+ 1 Packung Schollenfilet 4

Was du zu Hause benétigst
- 3-4EL Weizenmehl !

« Zucker

« Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivenal

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

« 2 grof3e Pfannen

« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Kichenreibe

- Zitronenpresse

- Sieb

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 75%kcal, Fett 47.99,
Kohlenhydrate 47.9 g, Eiweil3 33.3g

1. Kartoffeln kochen

2. Krduterol zubereiten

Den Sauerampfer fein schneiden und mit
2-3EL Olivendl in einem hohen GefaB mit
einem Stabmixer fein pUrieren.

Die Kartoffeln samt Schale in einem
mittelgroBen Topf mit ausreichend
gesalzenem Wasser bedecken, zum Kochen
bringen und in 15-20Min. gar kochen. In ein
Sieb abgieBen und bis zum Servieren warm
halten.
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4. Salat schneiden 5. Salat braten

Den Salatin einer groBen Pfanne mit 2-3EL
Olivendl bei starker Hitze auf jeder Seite ca.
1Min. anbraten. Mit dem Zitronensaft
abléschen und nach Geschmack mit dem
Zitronenabrieb sowie Salz, Pfefferund 1
Prise Zucker wiirzen.

Den Salat der Lange nach vierteln. Die
Zitronenschale fein abreiben und die
Zitrone halbieren, eine Halfte auspressen,
die andere Hélfte in Spalten schneiden.
Die Rauchmandeln fein hacken.
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3. Schmand verfeinern

Den Schmand mit dem Krauterdl
verrUhren und mit Salz und Pfeffer nach
Geschmack wirzen.

6. Fisch braten

Den Fisch mit kaltem Wasser abspulen und
trocken tupfen, dann mit Salz und Pfeffer
wilrzen und in 3-4EL Mehl wenden. In einer
weiteren groBen Pfanne mit 3EL Olivendl
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 2Min.
anbraten. Den Fisch mit den Kartoffeln,
dem Salat und dem Sauerampferdip
anrichten. Mit den Rauchmandeln
garnieren und mit den Zitronenspalten
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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