MARLEY SPOON

Kartoffel-Hackfleisch-Suppe mit Kase
dazu knusprige Lauch-Chips

@ 20-30min % 3-4 Personen

Manchmal ist so eine warme, herzhafte Suppe alles, was man braucht. Unsere Kéchin
Natalie hat sich einen Klassiker vorgenommen und ihn neu interpretiert: Diese Suppe ist
mit wenig Aufwand gemacht, steht nach einem langen Tag schnell auf dem Tisch und
macht richtig schon satt. Neue Ufer kdnnen eben sehr lecker sein, vor allem, wenn man an
ihnen knusprige Lauch-Chips findet ... Ahoi!



Was du von uns bekommst
1kg festkochende Kartoffeln
- 2 Karotten

+ 2 Stangen Lauch

+ 500g Rinderhackfleisch

+ 2 Pck. Hihnerbrihgewirz

« 2 Becher Créme fraiche 2

+ 100g junger Gouda, gerieben 2

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Weizenmehl !

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« groBer Topf mit Deckel
« kleine Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

« Kartoffelstampfer

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

Kochtipp

Wer die Suppe weniger homogen
mochte, kann auch einfach ein paar
Kartoffeln herausnehmen, extra stampfen
und dann wieder hineingeben.

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1017kcal, Fett 70.4g,
Kohlenhydrate 52.5g, Eiweif3 38.3g

1. Gemiise schneiden

Die Kartoffeln schilen und in ca. 1cm groBe
Stiicke schneiden. Die Karotten ggf.
schélen, 1angs halbieren und quer in dinne
Scheiben schneiden. Den Lauch langs
halbieren und in diinne Streifen schneiden, 2
Handvoll griine Streifen separat
beiseitelegen.

4. Lauch-Chips zubereiten

Den restlichen Lauch (die griinen Streifen)
in TEL Mehl wenden, bis er von allen Seiten
bedeckt ist, und in einer kleinen Pfanne mit
4EL Pflanzendl bei starker Hitze 4-5Min.
knusprig braten. Auf Kichenkrepp abtropfen
lassen und die Lauch-Chips nach
Geschmack mit Salz bestreuen.

2. Zutaten anbraten

Das Hackfleisch in einem groBen Topf mit
2EL Pflanzendl bei starker Hitze braunlich
anbraten. Die Karotten und den Lauch
(ohne die grinen Streifen) zugeben und 2-
3Min. mitbraten.

5. Verfeinern und servieren

Die Kartoffeln in der Suppe je nach
gewdiinschter Konsistenz stampfen, die
Créme fraiche und den Kése unterriihren.
Die Gemiise-Hackfleisch-Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit den
Lauch-Chips garniert servieren.

3. Suppe kochen

1,2L Wasser zufigen und das Briihgewiirz
unterrihren, die Kartoffeln hineingeben
und alles gut vermengen. Die Suppe
abgedeckt bei mittlerer Hitze 15-20Min.
kécheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.
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6. Das Brot des Lebens

Es mag banal klingen, aber was passt einfach
unglaublich gut zu dieser Suppe? - Frisches
Brot. Ja, das Leben kann so einfach sein. Wer
lieber inhaltlich basteln mochte, dem
empfehlen wir ein wenig Muskatnuss. Und
das Brot noch dazu.

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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