MARLEY SPOON

H - Lust auf eine warme Suppe? Da passt dieses Gericht perfekt, denn es kommt
Tomatensuppe mlt walnuss PeSto zufélligerweise nicht nur in flissiger Form daher, sondern ist auch ziemlich raffiniert und
dazu ein kn uspriges Mehrkornbrotchen lecker. Wir verarbeiten gleich zwei Sorten frischer Tomaten zu einem feinen Stppchen
und geben noch Zwiebeln und Karotten dazu. Das Beste ist aber das Topping: ein
@ ca. 25min % 4 Portionen aromatisches Pesto aus knackigen Walnissen und duftigem Basilikum. Dazu: knuspriges
Brot. Kostlich!




Was du von uns bekommst

+ 4 Tomaten

+ 500g Kirschtomaten

- 2 Zwiebeln

+ 2 Karotten

- 3 Knoblauchzehen

+ 2 Vollkornbaguettebrétchen 1.2
+ 40g Basilikum

+ 100g Walnusskerne 3

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- Backrost

. groBer Topf

« Messbecher

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

Allergene

Gluten (1), Sesamsamen (2),
Schalenfrichte (3). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 644kcal, Fett 42.89g,
Kohlenhydrate 49.4g, EiweiB3 13.8g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die gro3en Tomaten in je

8 Spalten schneiden. Die Kirschtomaten
halbieren. Die Zwiebeln schalen und in je

8 Spalten schneiden. Die Karotten ggf.
schélen, 1angs halbieren und querin ca. Tcm
dicke Scheiben schneiden.

4. Pesto zubereiten

Das Basilikum samt Sténgeln grob
schneiden und die Walniisse grob hacken.
Die ilibrige Knoblauchzehe schélen und
grob wirfeln. Das Basilikum, die Walniisse
und den Knoblauch mit 4EL Olivendl und

1 kraftigen Prise Salz in einem hohen Gefal3
zu einem groben Pesto purieren. Das Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken und ggf.
mehr Ol zugeben, falls es zu fest ist.

2. Gemiise braten

Die Zwiebeln und die Karotten in einem
groBen Topf mit 2EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 2-3Min. anbraten. Die Tomaten und
die Kirschtomaten zugeben und weitere 2-
3Min. braten. 2 Knoblauchzehen schélen
und grob wiirfeln.

5. Fertigstellen & servieren

Die Brétchen aus dem Ofen nehmen, 1-
2Min. abkihlen lassen und in Scheiben
schneiden. Die Suppe mit dem Stabmixer
fein purieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Suppe mit dem Pesto
garniert servieren, das Brot dazu reichen und
ggf. mit dem restlichen Pesto bestreichen.

3. Suppe kocheln

Den Knoblauch in den Topf geben und ca.
30Sek. mitbraten. 800ml Wasser angief3en
und aufkochen, dann die Hitze reduzieren
und die Suppe 8-12Min. kocheln lassen, bis
die Karotten gar sind. Die Brétchen auf
einem Backrost im Ofen 4-5Min. knusprig
aufbacken.
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6. Reste gern gesehen

Dieses Pesto ist ein wahrer Allrounder und
passt natirlich nicht nur zu Suppe und Brot,
sondern auch ganz klassisch zu Pasta oder
sogar zu anderen Gerichten wie
mediterranen Kartoffelsalaten und Co. Falls
also Reste ubrig bleiben: Du weift, was zu
tun ist! Natirlich ist das Pesto auch beliebig
erweiterbar, zum Beispiel durch geriebenen
Parmesan, Zitronensaft oder andere Nuss-
und Krautersorten.

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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