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Ein heiBes Stippchen mit schmackhafter Einlage ist nie verkehrt! Heute kommen

DN U HahnChen'Gemuse'Suppe Karodttchen, Zwiebeln und Sellerie in den Topf und werden ein wenig angebraunt, bevor

mit Erbsen-Gnocchi und Sahne sie mit fluffigen Erbsen-Gnocchi, herbem Chicorée und zarten Hahnchenstreifen in der
wirzigen Brihe vor sich hin blubbern. Mit Sahne verfeinern, ein klein wenig sauerlich

@ ca. 25min % 3-4 Personen abschmecken und schon heil3t's: An die Loffel, fertig, los!



Was du von uns bekommst

+ 2 Zwiebeln

- 2 Karotten

- 2 Stangensellerie !

+ 2 Chicorée

+ 2 Hdhnchenbrustfilets

« 2 Packchen Hihnerbrihgewirz

+ 1 Packchen griechische
Gewdirzmischung

 800g Kartoffel-Erbsen-Gnocchi
2

« 200ml Kochsahne 3

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Weizenmehl 2

- Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- Wasserkocher
- Messbecher

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

Kochtipp
Wer Branntweinessig verwendet, braucht
davon etwas weniger.

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 83%kcal, Fett 26.6g,
Kohlenhydrate 98.5g, Eiweil3 45.9g

1. Gemiise schneiden

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Die Karotten ggf.
schélen, 1angs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Den Sellerie quer in
feine Scheiben schneiden.

4. Fleisch schneiden

Das Fleisch trocken tupfen und quer in ca.
1cm breite Streifen schneiden.

2. Gemiise braten 3. Chicorée schneiden

Den Chicorée langs halbieren und quer in
ca. 2cm breite Streifen schneiden, dabei den
Strunk entfernen.

Die Zwiebeln, die Karotten und den
Sellerie in einem groBen Topf mit

3EL Olivendl und %TL Salz ca. 6Min. braten,
bis das Gemiise weich ist. In einem
Wasserkocher 1,8L Wasser zum Kochen
bringen.

5. Suppe kécheln 6. Suppe verfeinern

Die Sahne sowie nach Geschmack 1%2EL
hellen Essig in die Suppe rihren und ca.
2Min. kécheln lassen. Die Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken, auf tiefe Teller
oder Schalen verteilen und servieren.

Das Gemiise im Topf mit 2EL Mehl
bestauben und verrihren, dann ca. 30Sek.
erhitzen. Das Briihgewiirz, die
Gewiirzmischung und das kochende
Wasser einriihren und aufkochen lassen. Das
Fleisch, die Kartoffel-Erbsen-Gnocchi und
die Chicoréestreifen zugeben und ca. 4Min.
mitkécheln.

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. @& v #marleyspooning
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