" HELLO Norwegisches Lachsfilet mit Kresse-Mandel-Salat
b T FRESH Cranberry-Spitzkohlrahm und Kartoffeln

30 — 40 Minuten - 1205 kcal - Tag 2 kochen

Norwegisches rote Kartoffeln

Lachsfilet (Premium)

Spitzkohl Petersilie glatt

gehobelt

Schnittlauch griine Kresse
E Cranberries, getrocknet Kochsahne
.
e
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T Mandeln blanchiert, mittelscharfer Senf

®

Gewiirzmischung
»Hello Muskat*

-

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und tupfe den Fisch mit Kiichenpapier

trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*, Olivendl*, Weiweinessig*, Zucker*, Butter*,

Ol* Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Schiissel und
1 grole Pfanne

2P
Norwegisches Lachsfilet
(Premium) 4) 400g
rote Kartoffeln 400g
Spitzkohl 1
Petersilie glatt/Schnittlauch 10g
griine Kresse 20g
Cranberries, getrocknet 40g
Kochsahne 7) 300g
Mandeln blanchiert, gehobelt
22) 20g
mittelscharfer Senf 9) 20 ml
Gewiirzmischung ,Hello 10g

Muskat“ 10)

3P
600g
600g

2
10g
40g
60g
450 g
30g
30ml
15g

4P
800¢g
800g

2
20g
40g
80g
600g
40g
40ml
20g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweil

Salz

100g

544 kJ/130 kcal
82g
28¢g
73g
31g
59¢g
031lg

Portion

(ca.9309)

5042 kJ/1205 kcal

76,58
259¢g
679g
28,7¢g
549g
2,85¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 4) Fisch 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 9) Senf 10) Sellerie

22) Mandeln

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Kartoffeln halbieren oder vierteln.

Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenél*,
Salz* und Pfeffer* vermengen und im Backofen

30 - 35 Min. goldbraun backen.

In einer groRen Pfanne Mandelblattchen ohne
Fettzugabe 2 - 3 Min. résten, bis sie brdunen.
Herausnehmen.

In derselben Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61* und 1 EL
[1,5 EL | 2 EL] Butter* erhitzen. Spitzkohl darin
6 - 8 Min. braten, bis er weich sind.

Pfanneninhalt mit Kochsahne, Cranberries, Senf,
»Hello Muskat" und 100 ml [150 ml| 200 ml] Wasser*
abléschen und unter gelegentlichem Riihren bei
niedriger Hitze 3 - 4 Min. kocheln lassen. Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Spitzkohl vierteln, Strunk entfernen und Kohl in feine
Streifen schneiden.

Petersilienblatter grob hacken.
Schnittlauch in feine Ringe schneiden.
Cranberries grob hacken.

Kresse abschneiden.

In einer grofRen Schiissel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*,

1TL[1,5TL |2 TL] WeiBweinessig*, Salz* und Pfeffer*
vermengen. Krauter, Mandeln und Kresse dazugeben
und vermengen. Mit Zucker* abschmecken.

Lachsfilet von beiden Seiten salzen* und pfeffern*.

Lachsfilet mit der Fleischseite nach oben auf das
Backblech neben die Kartoffeln geben und 20 Min.
garen, bis der Fisch innen noch leicht rosa ist.

Spitzkohlrahm auf der Tellerseite verteilen. Lachsfilet
und Kartoffeln daneben anrichten.
Krauter-Mandel-Topping auf dem Lachs und den
Kartoffeln verteilen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




