MARLEY SPOON

Erdnusssuppe? Das schmeckt genauso himmlisch, wie es klingt. Inspiriert vom

L] ° L]
BOIIVIanISChe Erdnusssuppe bolivianischen Gericht ,Sopa de Mani” servieren wir heute ein cremiges Stippchen mit

reichlich Erdniissen und Erdnussbutter, das allen Nussfans ein seliges Lacheln ins Gesicht
zaubert. Paprika und Karotte sorgen fiir etwas Biss, wéhrend spritzige Limette und frische
Krauter die Aromen ausbalancieren. Knuspriges Naanbrot rundet das Gericht ab. Lecker!

mit frischen Krautern und Knoblauch-Naanbrot

@ ca. 40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Zwiebeln

- 2 Karotten

- 2 rote Paprika

+ 2 rote Peperoni

+ 3 Knoblauchzehen

+ 40g Petersilie, Koriander &
Oregano

« 2 Packchen gemahlener
Kreuzkimmel

+ 3 Packchen Erdnussbutter >

- 2 Packchen
GemUsebrihgewlrz

- 100g Erdnisse, gerostet &
gesalzen®

- 2 unbehandelte Limetten

+ 2 Packungen Knoblauch-
Koriander-Naan 1.7

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Butter 7
« 3EL Weizenmehl !

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
« groBer Topf mit Deckel

« Wasserkocher

« Messbecher

« Klichenreibe

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

Allergene

Gluten (1), Erdnusse (5), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 806kcal, Fett 33.8g,
Kohlenhydrate 93.9g, Eiweil3 26.7g

1. Zwiebeln anschwitzen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. 1L Wasser in einem Wasserkocher
aufkochen. Die Zwiebeln schilen, halbieren
und in feine Wiirfel schneiden, dann in
einem groBen Topf mit 4EL Butter bei
mittlerer Hitze in 2-3Min. glasig anschwitzen.

4. Suppe koécheln

Die Erdnussbutter und 3EL Mehl
unterriihren, das kochende Wasser angieBBen
und die 1/2 des Briihgewiirzes oder mehr
nach Geschmack einriihren. Die Suppe
abgedeckt aufkochen, dann bei mittlerer bis
niedriger Hitze 7-8Min. sanft kécheln lassen,
bis das Gemiise gar und die Suppe leicht
eingedickt ist. Ggf. etwas mehr Wasser
hinzugeben, die Suppe sollte eine sahnige
Konsistenz haben.

2. Gemiise mitbraten

Die Karotten ggf. schélen, langs halbieren
und quer in diinne Scheiben schneiden. Die
Paprika vierteln, entkernen und in 1-2cm
groBe Stiicke schneiden. Die Karotten und
die Paprika in den Topf zu denZwiebeln
geben und 5-6Min. mitbraten.

5. Zutaten vorbereiten

Die Petersilie und den Koriander samt
Stangeln fein schneiden. Die Erdniisse grob
hacken. Die Limettenschalen fein abreiben,
dann die Limetten halbieren.

3. Gemiise wiirzen

Die Peperoni ldngs halbieren, entkernen
und in feine Wirfel schneiden. Den
Knoblauch durch eine Knoblauchpresse
driicken oder sehr fein wirfeln. Die
Oreganobléattchen von den Sténgeln
streifen und fein schneiden. Die
Peperoniwiirfel, den Knoblauch, den
Oregano und den Kreuzkiimmel in den
Topf rihren und 30Sek.-1Min. mitbraten.

6. Brote erwarmen

Die Naanbrote mit etwas Wasser
besprenkeln und 5-6Min. im Ofen
erwarmen. Die Suppe auf tiefe Teller oder
Schalen verteilen und mit den Krdutern, der
Limettenschale sowie den Erdniissen
garnieren. Mit den Limettenhélften und
dem Naanbrot 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. eay #marleyspooning
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