MARLEY SPOON

Hﬁhnersuppe mit GhOCChi-Kl(’sBChen Hihnersuppe ist nicht nur was fur kalte Wintertage, sondern kann auch im Sommer fir ein

wohliges Gefiihl im Magen sorgen: Sie warmt uns schén mit kraftiger Brihe und
mit Gemuse und Zitrone herzhaften Gnocchi, und ein wenig frischer Zitronensaft sorgt dafir, dass uns im Herzen
(und auf der Zunge) die Sonne aufgeht. Einen Teller Sonnenschein und Gemutlichkeit,

@ ca. 30min % 4 Portionen bitte!




Was du von uns bekommst
« 2 Pck. gewrfelte
Hahnchenbrust

2 Pck. griechische
Gewdirzmischung

+ 900g Spaghetti-Gemisemix
+ 2 Pck. Hihnerbrihgewirz

-+ Tkg Gnocchi!

» 1 unbehandelte Zitrone

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Butter 2
- 2EL Senf3

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf mit Deckel
+ Messbecher
« Zitruspresse

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 865kcal, Fett 30.1g,
Kohlenhydrate 107.7g, Eiweil3 42.0g

1. Fleisch anbraten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und rundum mit 1EL
Gewiirzmischung und je 1TL Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in einem groBen
Topf mit 2EL Olivendl bei mittlerer bis starker
Hitze 3-4Min. anbraten, bis es von allen
Seiten gebrauntist. Aus dem Topf nehmen
und beiseitestellen.

4. Gnocchi zufiigen

Wenn die Suppe kocht, die Gnocchi zufliigen
und bei mittlerer bis starker Hitze weitere 3-
4Min. kochen. Auf niedrige Hitze reduzieren
und weitere ca. T0Min. kécheln lassen.

2. Gemiise braten

Den Gemiisemix im selben Topf mit 4EL
Butter bei mittlerer Hitze 3-4Min. anbraten,
dabei ggf. Ruckstande vom Topfboden
|6sen. Abgedeckt weitere 5-6Min. braten
lassen, bis das Gemiise gar ist.

5. Fertigstellen & servieren

Die Zitrone halbieren und auspressen. Die
Suppe vom Herd nehmen und 1-2TL
Zitronensaft unterrihren. Abschmecken
und mit Salz, Pfeffer und ggf. mehr
Zitronensaft nach Geschmack wiirzen,
anschlieBend servieren.

3. Suppe ansetzen

Die librige Gewiirzmischung und 2EL Senf
unter das Gemiise rihren. 1,51 heiBBes
Wasser, das Briihgewiirz und das Fleisch
(ggf. mit Fleischsaft) zugeben und bei
starker Hitze aufkochen lassen.
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6. Zitrus-Plus

Der Teel6ffel Zitronensaft am Ende der
Zubereitung mag zwar unscheinbar
aussehen, aber er gibt der Suppe eine
wunderbare Leichtigkeit. Wer gerne noch
mehr Zitrusaroma hatte, kann die Zitrone vor
dem Auspressen noch mit einer Kiichenreibe
behandeln und den Abrieb als Garnitur Gber
die Suppe streuen. So bekommt man viel
Genuss bei wenig Séure!

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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