MARLEY SPOON

Ka rtoffeI_Thu nfisch_Sa Iat mit Feta Heute steht zarter Thunfisch im Mittelpunkt und bringt feine Meeresaromen auf den Teller.
Sein saftiges, mild-wirziges Fleisch harmoniert hervorragend mit dem leicht salzigen Feta
mit Rucola, Gurke, Radieschen & Dill und dem klassischen Kartoffelsalat. Knackige Radieschen, Salatgurke, aromatischer Dill und

Rucola verleihen dem Gericht Frische und Biss. Eine leichte, ausgewogene Komposition, die
@ 30-40min % 3 Portionen angenehm séttigt und rundum guttut.



Was du von uns bekommst
* 1kg festkochende Kartoffeln

* 1 Bund Radieschen

* 1 Zwiebel

* 2 Gurken

* 1 Pck. Gemusebrihgewrz

* 2 Dosen Thunfisch in Aufguss !
* 10g Dill

* 100g Feta ?

* 100g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf
+ Messbecher
- Sieb

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

Allergene
Fisch (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 492kcal, Fett 16.4g,
Kohlenhydrate 50.8g, Eiwei3 33.5g

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. 750g Kartoffeln samt
Schale je nach GréBe ggf. halbieren, in das
kochende Wasser geben und 20-25Min.
kochen, bis sie gar sind. In ein Sieb abgieBen
und abkiihlen lassen.

4. Toppings vorbereiten

12 Dosen Thunfisch in ein Sieb abgiel3en.
Den Dill samt Sténgeln fein schneiden. Den
Feta mit den Fingern oder einer Gabel grob
zerkrimeln.

2. Gemiise schneiden 3. Briithe vorbereiten

¥2TL Brithgewiirz in 150ml heiBem Wasser
auflésen. Die Briihe probieren und nach
Geschmack ggf. mehr Brithgewiirz einrihren.

Inzwischen die Radieschen putzen, halbieren
oder vierteln und mit 1 Prise Salz vermengen.
Die Zwiebel schélen, halbieren und fein
wirfeln. 1%z Gurken léngs vierteln und in

ca. Tcm groB3e Wrfel schneiden.

5. Salat mischen 6. Anrichten und servieren

Den Kartoffel-Thunfisch-Salat auf Teller
verteilen. Mit dem Feta und dem restlichen
Dill garnieren und servieren.

Die Kartoffeln in mundgerechte Stlicke
schneiden und mit dem Thunfisch, den
Radieschen, den Zwiebeln, dem Rucola, den
Gurken, der Y2 des Dills, der Briihe sowie je
11%EL Pflanzendl und Essig vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tipp: Wer
mag, kann die Kartoffeln zuvor schalen.

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



