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Veggle-BorSChtSCh Das |st.ge.nau das Richtige fur kalte Tage. Eine warrhetnde Rote-Beete Suppe. Damlt
auch wirklich alle satt werden, haben wir noch Crostini gebraten. Wer will, nimmt sich

mit Sahnemeerrettich noch einen Léffel vom Sahne-Meerrettich.

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
. festkochende Kartoffeln

- Knollensellerie ¢

« frischer Thymian

+ Rote Beete

« Baguettebrotchen

« Zwiebel

« Spreewélder Sahne Meerettich
+ Balsamico-Essig

- Karotte

« Gemusebrihwirfel ¢

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenadl

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- Pfanne

- Kochtopf

« Messbecher

+ Sparschaler

Vergiss nicht, dein Gemise griindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene
Sellerie (9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 580.0kcal

1. Gemiise vorbereiten

Kartoffeln, Sellerie, Karotten und Zwiebel
schéalen und in ca. Tcm grof3e Wiirfel
schneiden.

4. Gemiise abloschen

AnschlieBend mit 1,2] Wasser abloschen,
Brihwirfel darin auflésen und alles ca.
20Min. bissfest kochen. Inzwischen
Thymianblatter grob von den Stengeln
streifen.

2. Rote Beete vorbereiten

Rote Beete schalen und ebenfalls in ca.
1cm groBe Wiirfel schneiden. Da die rote
Beete stark abfarbt, alle Utensilien nach
Gebrauch grindlich spdlen.

5. Crostini anbraten

Baguettebrotchen in ca. Tem dicke Wirfel
schneiden. GroBe Pfanne mit 2EL Ol auf
mittlere Stufe erhitzen. Brétchen goldbraun
braten, dabei evtl. etwas Ol nachgieBen.
Zum Schluss Thymian TMin. mitbraten.
Brotchen-Wirfel auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

3. Gemiise anschwitzen

Im groBem Kochtopf 2EL Ol auf mittlere
Stufe erhitzen und das geschnittene
Gemuse ca. 5Min. unter Rithren
anschwitzen.

6. Fertigstellen

AbschlieBend Essig unter die Suppe rihren.
Evtl. nachsalzen. Suppe anrichten, Croutons
und einen Klecks Meerrettich zur Suppe
reichen. Die Suppe je nach Geschmack
kréftig mit Pfeffer abschmecken, sodass sie
leicht scharf schmeckt.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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