MARLEY SPOON

Kartoffelsuppe mit HahnChen Hier ist mal ein SGppchen, das man sich nur zu gern einbrockt, nur damit man es

umgehend und ganz fix ausloffeln kann: Eine aromatische Brihe mit feinen Kartoffeln,
surinamische Art mit grUnen Bohnen knackigen griinen Bohnen, fruchtigen Tomaten und feuriger Peperoni ist die Basis fir

knusprig in Madras-Curry angebratene Hahnchenstiicke. Schnell noch eine Handvoll
@ 40-50min y 3-4 Personen knuspriger Réstzwiebeln dribergestreut - und fertig ist der schmackhafte Schlamassel!



Was du von uns bekommst
- 500g grline Bohnen

1kg festkochende Kartoffeln
« 1 Zwiebel

+ 1 Peperoni

+ 2 Packchen Madras-Currypulver
2

+ 2 Packchen Hihnerbrihgewtirz

+ 5 Tomaten

« 2 Packungen gewdrfelte
Hahnchenbrust

« 2 Packungen Rostzwiebeln !

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Tomatenketchup

« Salz und Pfeffer

« Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
+ groBe Pfanne

+ Sparschéler

+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

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

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 638kcal, Fett 26.3g,
Kohlenhydrate 64.9g, Eiweif3 34.89

1. Gemiise schneiden

Die Enden der griinen Bohnen entfernen
und die Bohnen in 4-5cm lange Stlcke
schneiden. Die Kartoffeln schalen und je
nach GroBe halbieren oder vierteln. Die
Zwiebel schélen und grob wiirfeln. Die
Peperoni halbieren, je nach Scharfewunsch
ggf. die Kerne entfernen und die halbe oder
ganze Peperoni fein hacken.

2. Zwiebeln anbraten

Die Zwiebeln, die Peperoni und die %2 des
Currypulvers in einem grof3en Topf mit
2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anbraten.

3. Suppe zubereiten

Die Bohnen und die Kartoffeln hinzufigen
und mit 750ml heiBem Wasser abléschen.
Ggf. etwas mehr Wasser hinzufigen, damit
das Gemiise vollstandig bedeckt ist. Das
Brithgewiirz einriihren und Suppe
abgedeckt zum Kochen bringen. Sobald die
Suppe kocht, die Hitze reduzieren und die
Suppe ca. 12Min. sanft kocheln lassen, bis
die Kartoffeln fast gar sind.

4. Tomaten schneiden

3 Tomaten grob wirfeln und in die Suppe

geben, wahrend diese kdchelt. Die librigen
Tomaten fein wirfeln und fir die Garnitur

zur Seite legen.

5. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und in einer
groBen Pfanne mit 2EL Ol bei mittlerer bis
starker Hitze anbraten. Die ersten 2Min.
maoglichst nicht bewegen, damit es schon
knusprig wird. Dann wenden und weitere
2Min. braten. Mit dem librigen Currypulver
und %TL Salz wiirzen und unter
regelméaBigem Rihren weitere 1-2Min. bei
mittlerer Hitze weiterbraten, bis das Fleisch
gar ist.

6. Abschmecken & servieren

Sobald die Kartoffeln fast gar sind, ein paar
der Stlicke mit einer Gabel zerdrlicken. Die
Suppe ohne Deckel noch ca. 4Min.
weiterkdcheln lassen, dann mit 2EL
Tomatenketchup sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf tiefe Teller oder Schalen
verteilen, mit dem Fleisch, den
Tomatenwiirfeln und den Réstzwiebeln
garnieren 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
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