MARLEY SPOON

e LY
v A Catt, @
oabinst
2 A

e aea

TOSkaniSChe G rﬁ nkoh I_Brot_su ppe .Ribollita" ist eine toskanische Brotsuppe, die traditionell aus ,Resten von gestern”

zubereitet wird. Bei uns kommen heute nebst luftigem Baguette deftiger Grinkohl,
mit weiBen Bohnen und Karotte leckere Bohnchen, aromatischer Sellerie und knackige Karotte in den Topf, verfeinert

wird das Gericht mit veganen Hefeflocken. Ach ja: Und naturlich ist hier nichts von
@ 30-40min % 3-4 Personen adeliger Herkunft, sondern alles schon frisch - und wie es duftet! Mmmh!



Was du von uns bekommst

- 2 Zwiebeln

« 2 Karotten

+ 2 Stangensellerie

» 2 Bund Grinkohl

+ 2 Knoblauchzehen

- 2 Baguettebroétchen 2

- 2 Packchen Hefeflocken

+ 2 Dosen gehackte Tomaten

« 2 Dosen weil3e Bio-Bohnen

« 2 Packchen italienische
Gewdirzmischung

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)

vorheizen. Die Zwiebeln schilen und fein
wirfeln. Die Karotten ggf. schélen, langs
halbieren und in 1-1,5cm dicke Scheiben

Was du zu Hause benétigst
9 schneiden. Den Sellerie grob wiirfeln.

- Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
. groBer Topf

+ Messbecher

- Sieb

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

4. Tomaten mitkochen

Allergene
Sellerie (1), Gluten (2). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten. Die gehackten Tomaten in den Topf geben

und unter gelegentlichem Rihren 6-8Min.
mitkochen. Inzwischen gréBere
Griinkohlblatter in ca. 3cm breite Streifen
zupfen.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 622kcal, Fett 23.9g,
Kohlenhydrate 72.9g, EiweiB3 22.8g

2. Gemiise garen

Die Griinkohlblatter von den Stielen
streifen und die Stiele grob wiirfeln. Den
Knoblauch schélen und ebenfalls grob
wirfeln. Die Zwiebeln, die Karotten, den
Sellerie, die Griinkohlstiele und die Y2 des
Knoblauchs in einem groBBen Topf mit

2EL Olivendl und 2TL Salz bei mittlerer Hitze
5-7Min. garen, bis das Gemiise beginnt,
weich zu werden.

5. Suppe kochen

Die Bohnen in einem Sieb mit kaltem Wasser
abspllen, abtropfen lassen und mit

1L heiBem Wasser, 2EL Hefeflocken, der
Gewiirzmischung sowie 2EL Essig in den
Topf rihren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken und aufkochen, dann die Hitze
reduzieren und sanft kdcheln lassen.

3. Brotchen résten

Die Brétchen in ca. 3cm grof3e Stlicke
zupfen, dann % der Brétchenstiicke auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 2EL Hefeflocken, dem
restlichen Knoblauch, 2EL Olivendl und
1TL Salz vermengen. Im Ofen in 2-3Min.
goldbraun und knusprig rosten.
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6. Griinkohlblatter zugeben

Die Griinkohlblatter portionsweise in die
Suppe geben und zusammenfallen lassen.
Die librigen Brétchenstiicke in die Suppe
geben und ca. 2Min. einweichen lassen. Die
Suppe auf tiefe Teller oder Schalen verteilen
und die gerdsteten Brétchen darauf
verteilen. Mit je 1TL Olivendl betraufeln und
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



	Toskanische Grünkohl-Brot-Suppe
	mit weißen Bohnen und Karotte
	Was du von uns bekommst
	1. Zutaten vorbereiten
	2. Gemüse garen
	3. Brötchen rösten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Tomaten mitkochen
	5. Suppe kochen
	6. Grünkohlblätter zugeben
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




