MARLEY SPOON

Tij I"kiSChe HaCkeriSChsuppe Wenn Knoblauch und Kreuzkiimmel zart duften und die aromatische Hackfleischuppe mit

Tomaten und Kichererbsen vor sich kdchelt, lauft dir das Wasser schon im Munde
mit Kichererbsen und Spinat zusammen. Nur gut, dass es heute nicht lange dauert. Noch ein bisschen Babyspinat in

die Suppe und die Baguettebrotchen aufknuspern, schon ist das Essen fertig!
@ ca. 20min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
« gemahlener Kreuzkiimmel
- Babyspinat

- Rinderhackfleisch

- gehackte Tomaten

- Kichererbsen

« Rinderbrihwrfel

» Knoblauchzehe

- Zwiebel

- frische Petersilie

+ Baguettebrétchen !

Was du zu Hause benétigst
- Olivenaol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- Backblech

+ Kochtopf

« Messbecher

- Wasserkocher

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

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 820kcal, Fett 27.9g,
Kohlenhydrate 87.5g, EiweiB3 48.2g

1. Zwiebel schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft oder 220°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem
Wasserkocher 600ml Wasser aufkochen. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Woiirfel schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken.

4. Suppe kochen

Das Fleisch mit dem kochenden Wasser
abléschen. Den Briihwiirfel, die gehackten
Tomaten, die Kichererbsen mit Fliissigkeit
und die 1/2 der Petersilie zugeben und die
Suppe 5Min. sanft kécheln lassen.

2. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln in einem groBen Topf mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 2Min. leicht
goldbraun anbraten. Den Knoblauch und
den Kreuzkiimmel hinzugeben und 30Sek.
mitbraten.

5. Brot aufbacken

Die Baguettebrétchen halbieren, mit etwas
Olivenodl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Im Ofen in ca. 2-4Min. goldbraun

rosten. Den Babyspinat in die Suppe geben

und 2-3Min. mitkdcheln lassen.

3. Fleisch anbraten

Das Hackfleisch mit in den Topf geben und
3-4Min. anbraten, bis das Fleisch leicht
gebraunt ist. Die Petersilie samt Stéangeln
fein hacken.

6. Garnieren und servieren

Die Suppe mit der restlichen Petersilie und
1 Prise gemahlenem Pfeffer garnieren und
mit dem gerdsteten Brot 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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