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Felne Raucherlachs_Crostlnl lhr kon'nt es kﬂaum erw.arten, mit K?nfettl und. Luftschlangen ins rleue Jahrzu sta"rtenA Wir
auch nicht! Fir euer Silvestermen( haben wir hier alle Zutaten fiir dekadente Raucherlachs-
& Asia-Schweinehackballchen mit Ingwermayo Crostini und scharfe Fleischbéllchen mit einer cremig-wiirzigen Ingwermayo parat. Jetzt

musst ihr euch keine Gedanken mehr um die Vorspeise machen und kénnt schon mal den

@ 30-40min \%{ 2 Portionen Sekt kalt stellen ...



Was du von uns bekommst
* 1 Gurke

* 1 rote Zwiebel

* 1 unbehandelte Limette

* 1 Pck. ASC-Stremellachs 2
* 50ml Sweet-Chili-Sauce

* 250g Schweinehackfleisch
* 1 Pck. Sriracha-Sauce

* 50ml Teriyakisauce 34

* 1 Baguettebrotchen 3

* 1 Stuck Ingwer

Was du zu Hause benétigst

+ 2EL Mayonnaise !
+ Salz und Pfeffer
+ Pflanzendl

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
- Backrost

+ Kichenreibe

* Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Eier (1), Fisch (2), Gluten (3), Sojabohnen

(4). Kann Spuren von anderen Allergenen

enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 693kcal, Fett 38.1g,
Kohlenhydrate 64.7g, Eiweil3 23.6g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 190°C Umluft (210°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Gurke in

ca. Tcm groBe Wirfel schneiden. Die Zwiebel
schélen und fein wirfeln. Die Limettenschale
abreiben, dann die Limette halbieren und
auspressen.

4. Brotchen backen

Das Brotchen schrég in ca. 1cm dicke
Scheiben schneiden, auf einem Backrost
verteilen und mit 1%2EL Pflanzendl betraufeln.
Die Auflaufform mit den Hackbéllchen auf
oder unter dem Rost platzieren und beides
zusammen in den Ofen geben. Die
Brétchenscheiben in 7-8Min. knusprig
backen, dann aus dem Ofen nehmen. Die
Hackballchen weitere 4-5Min. garen, bis sie
gar sind.

2. Crostinibelag zubereiten

Die Haut entfernen und den Lachs in kleine
Wiirfel schneiden, evtl. vorhandene Graten mit
einer Pinzette entfernen. Den Lachs mit den
Gurkenwiirfeln, den Zwiebeln, dem
Limettensaft und -abrieb und der Sweet-
Chili-Sauce vermengen. Mit Salz und Pfeffer
sowie ggf. etwas Essig abschmecken und kihl
beiseitestellen.

5. Ingwermayonnaise anriihren

Die 2 des Ingwers schélen, fein reiben und
mit 2EL Mayonnaise und 1EL Wasser
verrihren.
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3. Hackbillchen formen

Das Hackfleisch mit der Sriracha-Sauce, der
2 der Teriyakisauce und 1 kraftigen Prise Salz
verkneten. Zu walnussgroBen Kugeln formen,
mit reichlich Abstand in eine Auflaufform
setzen und mit der restlichen Teriyakisauce
bestreichen.

6. Anrichten und servieren

Die Lachs-Gurken-Mischung auf den
Brotchenscheiben verteilen. Die Crostini auf
einem Teller oder einer Platte arrangieren und
mit den Hackballchen und der
Ingwermayonnaise 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



