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Fir diese aromatische Cremesuppe werden Paprika, Tomaten, Knoblauch und Thymian

vegane Pa prl kacremesu ppe zundchst im Ofen geréstet. Dadurch bekommt die Suppe spéter geschmacklich eine tolle

leicht pikant mit Guacamole-Brot Tiefe. Fur leichte Scharfe sorgt frische Peperoni, die du nach Belieben auch weglassen
kannst. Gerdstete Brotchenscheiben mit Guacamole sind eine leckere Ergénzung. Guten

@ 20-30min % 2 Personen Appetit!




Was du von uns bekommst

- 2 Paprika

» 4 Tomaten

+ 1 Knoblauchzehe

+ 15g Basilikum & Thymian

+ 1 Peperoni

+ 1 Vollkornbaguettebrétchen 1.2

- 1 Zwiebel

-+ 1 Péckchen
Gemusebrihgewdirz

+ 1 Pck. Guacamole

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

- Stabmixer

« Messbecher

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

Allergene

Gluten (1), Sesamsamen (2). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 674kcal, Fett 45.5g,
Kohlenhydrate 57.5g, EiweiB3 11.9g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Paprika vierteln, entkernen
und in grobe Stlcke schneiden. Die
Tomaten in Spalten schneiden, den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die
Thymianblattchen von den Sténgeln
streifen.

2. Gemiise rosten

Die Paprika, die Tomaten, den Knoblauch
und den Thymian auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 2EL Olivendl
sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer vermengen
und 15-20Min. im Ofen résten.

4. Brotchen schneiden

Das Brétchen in Scheiben schneiden. Die
beiden gréBten Scheiben aus der Mitte 4-
5Min. im Ofen aufbacken. Das restliche
Brotchen in Wirfel schneiden, mit

1EL Olivendl und je 1 Prise Salz und Pfeffer
vermengen und 2-3Min. auf dem
Gemuseblech mitrosten.

5. Suppe zubereiten

Die Zwiebel schélen, halbieren und grob
wirfeln, dann in einem mittelgrof3en Topf mit
1EL Olivendl und 1 Prise Salz bei mittlerer
Hitze 2-3Min. anbraten. Das Ofengemiise
samt Bratséften, die Brotwiirfel,

300ml heiBes Wasser und die %2 des
Briihgewiirzes in den Topf geben und
aufkochen. AnschlieBend ca. 2Min. kocheln
lassen, dann mit einem Stabmixer fein
purieren.

3. Garnitur vorbreiten

Die Basilikumblatter abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Die Peperoni in diinne
Ringe schneiden. Tipp: Fur weniger Schérfe
die Kerne entfernen.

6. Brot bestreichen

Die Guacamole nach Belieben mit Salz und
Pfeffer abschmecken und auf die
Brotchenhilften streichen. Die Suppe mit 1-
2EL Essig sowie dem restlichen Brithgewiirz
und Pfeffer abschmecken und auf tiefe
Schalen oder Teller verteilen. Mit dem
Basilikum und den Peperoniringen
garnieren und mit dem Guacamole-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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