MARLEY SPOON

Der kostliche Dip aus cremigem Schmand, feinen roten Zwiebeln, fruchtigen

[ ] (1)
Felne RaUChe rforel Ie Apfelstickchen und wiirziger eingelegter Gurke ist die harmonische Verbindung
mit Apfel—Schmand-Dip und Kartoffeln zwischen den leckeren Dillkartoffeln und der zarten Raucherforelle. Einfach rundum
lecker und schnell zubereitet!

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 5009 festkochende Kartoffeln
- 1 Packung gerduchertes

Forellenfilet 4
- 1 rote Zwiebel
« 1 Becher Schmand 7

« 1 Packchen Mayonnaise 3.10

- 1 Spreewalder Gewiirzgurke 1° 1. Kartoffeln kochen 2. Zwiebel vorbereiten 3. Schmand wiirzen

1 Apfel

- 10g frischer Dill In einem mittelgroBen Kochtopf Die Zwiebel schalen, halbieren und in Den Schmand mit der Mayonnaise und
. ausreichend gesalzenes Wasser fir die moglichst feine Streifen schneiden. Mit je 1 ca. 50ml Gurkenwasser verriihren, nach

Was du zu Hause benétigst Kartoffeln zum Kochen bringen. Die Prise Salz und Zucker vermengen. Wunsch mit Essig abschmecken.

» Salzund schwarzer Pfeffer Kartoffeln schélen und je nach GréB3e

* Zucker halbieren oder vierteln. In das kochende

- Essig Wasser geben und 15-20Min. kochen, bis

die Kartoffeln gar sind. Tipp: Die
Kartoffeln sind durch, wenn sie sich bei der
Messerprobe leicht vom Messer lsen. In
ein Sieb abgieBen und abkihlen lassen.

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
+ Sparschaler

- Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Eier (3), Fisch (4), Milch (7), Senf (10).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

4. Apfel schneiden 5. Dill schneiden 6. Dip fertigstellen

Nahrwertangaben pro Portion

Energie 748kcal, Fett 36.1g,

Kohlenhydrate 63.9g, EiweiB 35.99 Den Apfel vierteln und vom Kerngehause Die Dillspitzen abzupfen und méglichst Die Zwiebeln abgieBen und mit den
befreien. Die Apfelspalten quer halbieren  fein schneiden. Apfeln, den Gurken und dem Dill unter
und in diinne Scheibchen schneiden. Die die Schmandcreme riihren. Mit Salz und
Gewiirzgurke lédngs halbieren und Pfeffer abschmecken. Die Forellenfilets
ebenfalls in feine Scheibchen schneiden. mit den Kartoffeln und dem Apfel-

Schmand-Dip anrichten und servieren.

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



	Feine Räucherforelle
	mit Apfel-Schmand-Dip und Kartoffeln
	Was du von uns bekommst
	1. Kartoffeln kochen
	2. Zwiebel vorbereiten
	3. Schmand würzen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene

	4. Apfel schneiden
	5. Dill schneiden
	6. Dip fertigstellen
	Nährwertangaben pro Portion




