MARLEY SPOON

Mexikanische Fisch-Bowl mit Avocado

dazu Perlencouscous und rauchiger Dip

@ ca. 25min % 2 Portionen

Unsere Bowl ist bis zum Rand mit K&stlichkeiten gefullt, da wei3 man gar nicht, wo man
anfangen soll! Vielleicht mit dem hiibschen Perlencouscous, der Grundlage fir eine pikante
Salsa aus Tomaten, Zwiebeln und Koriander ist? Oder doch lieber mit den knusprigen
Seelachs-Nuggets, die sich so gut in den rauchigen Paprikadip tunken lassen? Cremige
Avocadoscheiben und eingelegte Jalapefios seien auch erwahnt, nur so nebenbei ...



Was du von uns bekommst

* 1 Jalapeno-Chilischote

* 1 Pck. Gemusebrihgewdrz

* 2 Tomaten

* 1 rote Zwiebel

* 10g Koriander

* 1 unbehandelte Limette

* 200g Bio-Perlencouscous 3

* 1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

*+ 200g Eisberg-Salatmischung

* 1 Pck. MSC-Fischnuggets %3

* 1 Avocado

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne

*+ Messbecher

+ Zitruspresse

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

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 946kcal, Fett 42.5g,
Kohlenhydrate 121.3g, Eiweil3 27.4g

1. Chili einlegen

1EL Essig mit TEL warmem Wasser, 1TL Zucker
und 1 kraftigen Prise Salz zu einem
Einlegesud verrihren, bis sich Salz und
Zucker aufgel6st haben. Die Chilischote in
dinne Ringe schneiden und mit dem
Einlegesud vermengen. In einem kleinen Topf
400ml Wasser mit der %2 des Briihgewiirzes
zum Kochen bringen.

4. Salat anmachen

Die 2 des gerducherten Paprikapulvers mit
3EL Mayonnaise und dem restlichen
Limettensaft zu einem Dip verriihren. Die
Salatmischung mit % des Dips vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Salsa zubereiten

Die Tomaten grob wirfeln. Die Zwiebel
schélen und eine Halfte grob wirfeln, die
andere Halfte fir ein anderes Rezept
aufbewahren. Den Koriander samt Stéangeln
fein schneiden. Die Limette halbieren und
auspressen. Die Tomaten und die Zwiebeln
mit der 2 des Korianders und 1TL
Limettensaft vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Fischnuggets braten

1EL Pflanzendl in einer mittelgroBen Pfanne
erhitzen. Die Fischnuggets hineingeben,
sobald das Ol heiB ist und bei mittlerer bis
starker Hitze auf jeder Seite 3-5Min. braten,
bis der Fisch goldbraun und knusprig ist.

3. Perlencouscous kdcheln

Den Perlencouscous in die kochende Briihe
rihren und abgedeckt bei mittlerer Hitze 8-
10Min. sanft kdcheln lassen, bis das Wasser
aufgesaugt und der Perlencouscous gar ist.
Den Perlencouscous mit einer Gabel
auflockern, dann den restlichen Koriander
und 2TL Limettensaft unterrihren.
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6. Anrichten und servieren

Inzwischen die Avocado halbieren und den
Stein entfernen, dann das Fruchtfleisch in ca.
1Tcm dicke Scheiben schneiden. Den
restlichen Dip mit 1TL Wasser verriihren. Den
Couscous auf Schalen verteilen, den Salat,
den Fisch, die Avocado, die Salsa und die
Chiliringe darauf anrichten. Den Fisch mit
dem tibrigen Dip betrdufeln 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



