MARLEY SPOON

ZUCChini-KOkOS-CremeSU ppe Schon mal Gnocchi mit Suppe gegessen? Warum eigentlich nicht! Wir waren von dieser

aparten Kombination ganz begeistert. Zu einer cremig-sommerlichen Kokosmilchsuppe mit
mit Gnocchi und Sonnenblumenkernen Zucchini servierst du ein erfrischendes Topping aus Radieschen, Minze und

Sonnenblumenkernen sowie knusprige, goldbraun gebratene Gnocchi. Lecker!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
« 1 Gemusebrihwirfel ¢

+ 2 Zucchini

- 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 griine Peperoni

- 10g frische Minze

+ 1 Bund Radieschen

+ 500g Gnocchi !

+ 250ml Kokosmilch

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Packung Sonnenblumenkerne

1. Brithe vorbereiten

Den Brithwiirfel in 250ml heiBem Wasser
auflosen.

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer
+ Olivenal

Kiichenutensilien

+ groBer Kochtopf mit Deckel
+ groBe Pfanne

+ Stabmixer

+ Messbecher

+ Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemise grindlich zu
waschen. Besonders in griinem
Blattgemiise und Salaten kénnen kleine
Steinchen enthalten sein.

All 4. Gnocchi anbraten
ergene

Gluten (1), Sellerie (9). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten. Inzwischen die Gnocchi in einer groBen

Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 6-
8Min. goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer

wulrzen und die Pfanne vom Herd nehmen.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 869.0kcal, Fett 40.0g, Eiweil3
24.5g, Kohlenhydrate 100.1g

2. Gemiise schneiden

Die Zucchini in ca. 0,5cm dinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schilen und in grobe
Woiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen
und ebenfalls wirfeln. Die Peperoni langs
halbieren, entkernen und fein wirfeln. Die
Minzeblatter von den Sténgeln zupfen und in
feine Streifen schneiden. Die Radieschen
vierteln und grob wirfeln.

5. Suppe ansetzen

Sobald die Zucchini weich sind, die
Kokosmilch und die Briihe angieBen und
alles gut verriihren. Die Suppe einmal
aufkochen lassen, dann bei mittlerer Hitze
noch ca. 5Min. kécheln lassen. Die Limette
halbieren und auspressen.

3. Gemiise garen

Die Zucchini, die Zwiebeln, den Knoblauch
und die Peperoni in einem groBen Topf mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 2Min.
leicht anschwitzen. Mit Salz wirzen und
abgedeckt 10-15Min. garen, bis die Zucchini
weich sind. Ggf. die Temperatur reduzieren,
damit das Gemilise nicht anbrennt.

6. Suppe fertigstellen

Die Suppe mit einem Stabmixer fein plrieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sonnenblumenkerne, die Radieschen und
die Minze mit der 1/2 des Limettensafts
verrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
nach Geschmack mehr Limettensaft
hinzufigen. Die Suppe mit dem Radieschen-
Topping garnieren und mit den Gnocchi
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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