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BaCkka rtoffel mit Fore"e Das ist das ideale Abendessen fiir kleine und groBe Leckerméuler: Die knusprige

Kartoffel wird mit einer frischen Creme aus gerducherter Forelle und kérnigem Senf
und Spiegelei gefillt. Dazu gibt es ein krosses Spiegelei. Da wird jeder Teller ratzfatz leer geputzt.

@ ca. 1h % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Eier 3

« Frischer Dill

+ 1 Packung geréduchertes
Forellenfilet 4

- 1x Backkartoffeln

+ 1 Packung Lauchzwiebeln

« 2 Packungen kérniger Senf 10

- 1 italienischer Hartkase 7

« 2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

 Backblech

» Backofen mit Ober-/Unterhitze
- groBe Pfanne

« Klichenreibe

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Kochtipp

Achtung! Die Forellenfilets kénnen
Graten besitzen. Diese am besten mit
einer Pinzette oder einer Flachzange
herausziehen. Ansonsten einfach beim
Essen auf die Graten achten.

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 700kcal, Fett 39.9g,
Kohlenhydrate 50.8g, Eiweil3 29.6g

1. Kartoffel backen

Den Backofen auf 250°C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln
halbieren, mit einer Gabel mehrmals
einstechen und mit etwas Olivendl einreiben,
dann fur ca. 30-45Min. backen, bis die Gabel
ohne Widerstand in die Kartoffel geht.
Tipp: Alternativ die Kartoffel fir ca. 10-
15Min. in der Mikrowelle garen.
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4. Fiillung fertigstellen

Die Forelle mit Créme fraiche,
Lauchzwiebeln und Senf vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Fisch vorbereiten 3. Krauter schneiden

Inzwischen die Forelle mit der Gabel in
grobe Stiicke teilen. Achtung! Die
Forellenfilets konnen Graten besitzen.
Diese am besten mit einer Pinzette
herausziehen. Ansonsten einfach beim Essen
auf die Graten achten.

Den Dill von den Stangel streifen und fein
hacken. Die Lauchzwiebel in feine Ringe
schneiden. Den Kése fein reiben.

5. Spiegeleier braten 6. Kartoffen fiillen

Ca. 10Min. vor Ende der Backzeit, eine grof3e
Pfanne mit 1-2EL Olivendl erhitzen und die
Eier darin je nach Geschmack ca. 3-5Min.
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tipp: Die
Eier einzeln in einer kleinen Schussel
aufschlagen, so kommt keine Eierschale ins
Essen.

Sobald die Kartoffeln gar sind, mit einer
Gabel etwas aushohlen, das Innere
auflockern und wieder zurtick in die Mulde
driicken. Dann mit der Forellencreme fiillen,
mit Kdse und Dill garnieren und mit
Spiegeleiern servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. @& v #marleyspooning



	Backkartoffel mit Forelle
	und Spiegelei
	Was du von uns bekommst
	1. Kartoffel backen
	2. Fisch vorbereiten
	3. Kräuter schneiden
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Kochtipp

	4. Füllung fertigstellen
	5. Spiegeleier braten
	6. Kartoffen füllen
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




