Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept

Meeresfriichtesalat mit Orangenfilets

Ein Rezept von Meeresfriichtesalat mit Orangenfilets, am 26.05.2026

Zutaten
200 g Meeresfriichte (kiichenfertig gegart; Kiihltheke)

1EL Zitronensaft
1TL Honig
Pfeffer
1/2 Bund Petersilie

2EL
150¢g

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 733 kcal

Zubereitung

]_. Die Meeresfriichte in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Die Fenchelknollen putzen, waschen und fein wiirfeln,
die harten Striinke entfernen. Das zarte Griin fein hacken. Fenchelgriin und -gemise in einer Salatschiissel mit dem

Zitronensaft und den Meeresfriichten vermengen.

Fenchelknollen (ca. 750 g)
Orangen

Salz

Olivendl

Baguette

2. Die Orangen so schalen, dass auch die weif3e Haut entfernt wird. Die Filets zwischen den Hautchen herausschneiden,
dabei den Saft auffangen. Die Orangenfilets unter die Meeresfriichte heben.

3. Fiir das Dressing Orangensaft, Honig, Salz und Pfeffer verriihren, das Ol unterschlagen. Den Salat damit betraufeln.

Mindestens 2 Std. (oder Gber Nacht) im Kiihlschrank durchziehen lassen.

4. Die Petersilie abbrausen und trockenschiitteln. Die Blattchen in Streifen schneiden und unter den gekiihlten Salat

heben. Abschmecken und mit Baguette genieRen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/meeresfruechtesalat-mit-orangenfilets-13365
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