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Brokkolisuppe mit Gefliigelhackballchen

mit saurer Sahne und Réstzwiebeln

@ ca. 30min % 2 Personen
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Schnell und lecker: Unsere Brokkolisuppe mit Gefligelhackbéllchen, saurer Sahne und
Réstzwiebeln ist der ultimative Genuss fur die ganze Familie! Mit milden Aromen, frischen
Zutaten und einer cremigen Konsistenz wird sie selbst die wahlerischsten kleinen Esser
begeistern. Einfach zuzubereiten und voller Nahrstoffe - na dann mal ran an die Loffel!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Schalotte

+ 1 groBer Brokkoli

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

« 200g Geflugelhackbéllchen 1

+ 1 Becher saure Sahne 2

+ 1 Packung Rostzwiebeln !

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 2

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf mit Deckel
« mittelgroBe Pfanne

- Stabmixer

« Sparschéler

+ Messbecher

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 716kcal, Fett 34.8g,
Kohlenhydrate 66.6g, Eiweil3 29.3g

1. Gemiise schneiden

Die Kartoffeln schalen und grob wirfeln.
Die Schalotte schilen und fein wiirfeln. Den
Brokkoli in kleinere Roschen zerteilen, den
Strunk ggf. schalen und grob wirfeln.

4. Hackballchen braten

Die Hackbéllchen in einer mittelgroBen
Pfanne mit 2EL Butter bei mittlerer Hitze in
3-5Min. rundum goldbraun und gar braten,
dann vom Herd nehmen.

2. Gemiise anbraten

Die Schalottenwiirfel in einem mittelgrof3en
Topf mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze in
ca. 3Min. glasig anbraten. Die Kartoffeln
und den Brokkoli zugeben und unter
Rihren ca. 1Min. mitbraten.

5. Suppe piirieren

Die Suppe mit einem Stabmixer glatt
purieren, dabei ggf. mehr Wasser zugeben,
bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.
Mit Salz abschmecken.

3. Suppe kocheln

400ml Wasser, das Brithgewiirz und

1 kréftige Prise Pfeffer in den Topf geben,
einmal aufkochen und dann abgedeckt bei
schwacher Hitze ca. 15Min. kécheln lassen,
bis die Kartoffeln und der Brokkoli weich
sind, dabei ca. alle 5Min. umrihren.

6. Servieren

Die Suppe auf Schalen oder tiefe Teller
verteilen, mit den Hackbdllchen belegen
und mit je 2EL saurer Sahne und den
Rostzwiebeln garniert servieren. Am besten
heiB genieBen!

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



	Brokkolisuppe mit Geflügelhackbällchen
	mit saurer Sahne und Röstzwiebeln
	Was du von uns bekommst
	1. Gemüse schneiden
	2. Gemüse anbraten
	3. Suppe köcheln
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Hackbällchen braten
	5. Suppe pürieren
	6. Servieren
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




