MARLEY SPOON

Garnelen-Chowder mit Mais und Speck

mit Lauch und Stangensellerie

@ ca. 30min %{ 2 Portionen

Saftige Garnelen und Mais, eine hervorragende Kombination und ein Klassiker in der
Chowder-Welt! Chowder, das bedeutet immer: Cremigkeit, Sanftheit und das weite Meer.
Dieses Gericht vereint einige der feinsten Dinge, die sich so unter und Uber Wasser finden.
Unsere Garnelen baden mit Mais, Stangensellerie und Lauch in einer cremig-samigen
Suppe - ganz chowdertypisch angesetzt mit gebratenem Speck. Ein sanfter Luxusgenuss!



Was du von uns bekommst

* 2 Stangensellerie

* 1 Pck. Speckwiirfel

* 200g geschnittener Lauch

* 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

*+ 20ml Fischsauce 3

* 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewlrzmischung

* 1 Baguettebrotchen 4

* 1 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut ?

* 1 Dose Mais

* 10g Petersilie

Was du zu Hause benétigst
+ 500ml Milch 5

+ 2EL Weizenmehl 4

+ Salz und Pfeffer

+ Pflanzenol

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
*+ Messbecher

+ Sparschaler

+ Sieb

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

Allergene

Sellerie (1), Krebstiere (2), Fisch (3), Gluten
(4), Milch (5). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 987kcal, Fett 34.8g,
Kohlenhydrate 116.3g, Eiweil3 47.4g

1. Sellerie schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Sellerie in diinne Scheiben
schneiden.

4. Brotchen aufbacken

Das Brétchen 4-5Min. im Ofen knusprig
aufbacken.

2. Speck und Gemiise braten

Den Speck in einem grof3en Topf mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze ca.
2Min. anbraten. Den Sellerie und den Lauch
zufligen und ca. 2Min. mitbraten. 2EL Mehl
dartberstduben und das Gemiise und den
Speck unter Rihren ca. TMin. weiterbraten.

5. Garnelen und Mais zufiigen

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser absptilen. Den Mais abgieBen. Sobald
die Kartoffeln weich sind, die Garnelen und
den Mais zur Suppe geben und 2-3Min.
mitkochen. Die Petersilie samt Stangeln grob
schneiden.

3. Suppe kochen

500ml Milch und 300ml Wasser unter stetigem
Ruhren langsam angieBen und aufkochen
lassen, ggf. die Hitze verstarken. Die
Kartoffeln schilen und je nach GroBe
halbieren oder vierteln, dann in den Topf
geben. Die Fischsauce und die
Gewiirzmischung unterriihren und die
Suppe abgedeckt 15-20Min. sanft kochen
lassen.

6. Brotchen schneiden

Das Baguettebrétchen in Scheiben
schneiden. Die Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit der Petersilie garniert
servieren, die Brétchenscheiben 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



