MARLEY SPOON

G I"ieChiSChe HaCkeriSCh'N udel_su ppe Wir servieren heute eine griechisch angehauchte, tomatige Suppe mit Hackfleisch,

GemiUse und Nudeln, genauer: Risoni - so nennt man sie jedenfalls in Italien. In

mit Lauch und Zucchini Griechenland wiederum hort die kleine, reiskornférmige Pastasorte auf die melodischen
Namen Orzo oder Kritharaki. Ist ja eigentlich auch ganz egal, wie sie heif3t, denn sie

@ ca. 25min % 4 Portionen schmeckt hervorragend und eignet sich perfekt als Einlage fir unser Stppchen.




Was du von uns bekommst

- 2 Stangen Lauch

+ 2 Zucchini

- 2 Knoblauchzehen

+ 500g Rinderhackfleisch

« 2 Pck. griechische
Gewdrzmischung

+ 2 Dosen Bio-Tomatenmark

+ 400g Risoni !

+ 2 Pck. Hihnerbrihgewtrz

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Olivenol

+ Balsamicoessig 2

Kiichenutensilien

. groBer Topf
- Messbecher

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

Allergene

Gluten (1), Schwefeldioxid und Sulphite
(2). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 793kcal, Fett 28.4g,
Kohlenhydrate 90.4g, EiweiB 40.5g

1. Gemiise schneiden

Den Lauch in ca. 0,5cm breite Ringe
schneiden. Die Zucchini ldngs halbieren und
quer in ca. 0,5cm dicke Scheiben schneiden.
Den Knoblauch schilen und fein wiirfeln
oder durch eine Knoblauchpresse dricken.

4. Suppe ansetzen

Die Risoni und die V2 des Brithgewiirzes
(oder mehr nach Geschmack) zufligen und
1,4L heiBes Wasser angief3en. Die Suppe mit
2EL Balsamicoessig und je 1 kréftigen Prise
Salz, Pfeffer und Zucker wirzen.

2. Hackfleisch braten

Das Hackfleisch in einem groBen Topf mit
2EL Olivendl bei starker Hitze 3-4Min.

anbraten, bis es zu braunen beginnt. Mit der

Gewiirzmischung sowie je ¥2TL Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Lauch und den

Knoblauch zugeben und 2-3Min. mitbraten.

5. Fertigstellen & servieren

Die Suppe einmal aufkochen und bei
niedriger bis mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Rihren 10-12Min. kécheln
lassen, bis die Risoni gar sind. Die
Hackfleisch-Nudel-Suppe ggf. mit Salz und
Pfeffer abschmecken und servieren.

3. Gemiise braten

Die Zucchini und das Tomatenmark in den
Topf geben und ca. TMin. mitbraten.

/
-

6. Griechisch getoppt

Griechisch muss nicht immer Gyros und
Souvlaki sein, wie wir mit dieser Suppe
hoffentlich klarstellen konnten. Da es uns
aber nie griechisch genug sein kann, haben
wir uns folgenden Tipp Uberlegt: Ein
bisschen zerkriimelten Feta als i-Tipfelchen
auf die Suppe streuen. Klingt gut, oder? Wer
mehr auf italienisch steht, darf stattdessen
natirlich auch geriebenen Parmesan
nehmen.

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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