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leaneslsche Llnsensuppe Suppe bmlt Kartof'felspalten: Klar, warL.Jm denn rnch“c. Uns féllt kein Grund ein, wargm man
knusprige Ofenkartoffeln nicht zum Eintunken in die Suppe benutzen sollte - schlieBlich
muss man das nicht nur mit Brot machen. Also servieren wir eine sémige Suppe aus roten

mit Austernpilzen und Za'atar-Kartoffeln

Linsen, Curry und Gemdise mit einem feinen Topping aus leicht zitronigen, gebackenen
@ ca. 40min % 4 Portionen Austernpilzen - und dazu die angepriesenen Kartoffeln mit leckerem Za'atar-Gewdrz.



Was du von uns bekommst
* 1kg festkochende Kartoffeln
* 2 Knoblauchzehen
* 1 unbehandelte Zitrone
*+ 250g Austernpilze
* 2 Péckchen Za'atar-

Gewdirzmischung 2
* 900g Spaghetti-Gemusemix

* 2 Packchen Madras-Currypulver
1

* 400g rote Linsen
+ 20g Petersilie

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
+ groBer Topf

+ Stabmixer

+ Messbecher

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 778kcal, Fett 19.1g,
Kohlenhydrate 109.7g, Eiweil3 31.9g

1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)

vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in ca.

1,5cm breite Spalten schneiden.

2. Pilze wiirzen

Den Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln
oder durch eine Knoblauchpresse driicken.
Die Zitronenschale abreiben, dann mit der
2 des Knoblauchs, 1EL Olivendl und 1 Prise
Salz zu einem Wiirzél verrihren. Die Pilze mit
dem Wiirzél vermengen und beiseitestellen.
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3. Kartoffeln & Pilze backen

Die Kartoffeln auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 2EL Olivendl, der
Gewiirzmischung sowie je 1 kraftigen Prise
Salz und Pfeffer vermengen und gleichméBig
verteilen. Die Kartoffeln 20-25Min. im Ofen
backen, nach der Halfte der Zeit wenden. Die
Pilze auf ein zweites mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und fur den Rest der
Zeit Uber den Kartoffeln mitbacken.
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4. Gemiise anbraten

Den Gemiisemix in einem groBen Topf mit
1EL Olivendl bei starker Hitze 3-5Min.
anbraten, bis das Gemiise goldbraun ist.

5. Linsen garen

1,5L Wasser, den restlichen Knoblauch, das
Currypulver, die Linsen und 1TL Salz in den
Topf geben und 15-18Min. kécheln lassen, bis
die Linsen gar sind.

6. Zutaten vorbereiten

Inzwischen die Petersilie samt Stéangeln fein
schneiden. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Die Suppe mit einem Stabmixer
cremig pulrieren und mit dem Zitronensaft
sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Auf
Schalen verteilen, mit den Pilzen und der
Petersilie garniert servieren und die
Kartoffeln zum Dippen dazu reichen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



