MARLEY SPOON

Spaghetti mit Raucherfore"e Heute auf dem Programm: Schnelle Kiiche de luxe! Zu Spaghetti in cremiger Lauchsauce

servierst du zarte Raucherforellenfilets mit frischer Petersilie und knusprigem Panko-
in cremiger Lauchsauce mit Zitrone Topping. Kapern sorgen fir extra viel Aroma. Probier es aus!

@ 20-30Min. \\5{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Stangen Lauch

- 300g Créme fraiche 7

+ 20g frische Petersilie

+ 1 Gemusebrihwirfel ¢

+ 2 Packungen gerduchertes
Forellenfilet 4

+ 25g Panko-Paniermehl

+ 500g Spaghetti

- 50g Kapern

+ 1 unbehandelte Zitrone

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Weizenmehl !

Kiichenutensilien
+ groBe Pfanne

+ groBer Kochtopf

+ kleine Pfanne

+ Klichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

+ Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Milch (7), Sellerie
(9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 835.0kcal, Fett 30.9g, Eiweil
32.6g, Kohlenhydrate 102.2g

Il

1. Pasta kochen

In einem groBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Sobald das Wasser kocht, die
Spaghetti in das Wasser geben und leicht
kéchelnd in ca. 9-10Min. bissfest garen, dann
in ein Sieb abgieBen und kalt abschrecken.

4. Lauch anbraten

In einer Pfanne 1-2EL Olivendl bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Den Lauch hinzugeben
und 1-2Min. leicht dinsten. Mit 2EL Mehl
bestduben und alles gut verriihren. Nun den
Lauch mit 500m| Wasser abléschen und den
Briihwiirfel hineinbréseln. Die Kapern
unterrihren und die Sauce 3-4Min. leicht
kécheln lassen.

2. Lauch vorbereiten

Den Lauch griindlich waschen, die Enden
abschneiden, dann den Lauch der Lénge
nach halbieren und in diinne Streifen
schneiden. In einem Sieb die 1/2 der Kapern
mit kaltem Wasser abspilen, anschlieBend
grob hacken. Tipp: Wer mag, kann auch alle
Kapern verwenden.

Sitei “ L S

5. Sauce verfeinern

Die Forellenfilets mit einer Gabel in 3-5cm
groBe Stiicke zerkleinern. Dann die 1/2 der
Forellenstiicke und die Créme fraiche zur
Sauce in die Pfanne geben und mit 1TL
Zitronenschale, 1-2TL Zitronensaft, Salz und
Pfeffer wiirzen. Tipp: Wer mag, kann auch
mehr Zitronenschale und -saft hinzugeben.

3. Zitronenschale abreiben

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Die
Petersilienblatter von den Sténgeln zupfen
und fein hacken.

6. Panko rosten

Das Panko-Paniermehl in einer kleinen
Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze leicht
rosten, bis es goldbraun ist. Die Pasta mit der
Sauce sowie der 1/2 der Petersilie
vermengen. Die restliche Forelle und die
Petersilie Uber die Pasta geben und mit dem
gerdsteten Panko-Paniermehl servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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