MARLEY SPOON

Cremige Gemiisesuppe mit Hdhnchen

serviert mit Knusperscheiben aus Blatterteig

@ ca. 30min % 3-4 Personen

Zeit fur einen Teller warme Suppe! Heute in der Schissel: gerducherte Hahnchenstreifen,
knackige Karotten und zarter Lauch in einer wiirzigen Brihe, verfeinert mit sahniger
Créme fraiche. Klingt nach Soulfood? Volltreffer! Und weil wir in unser Stippchen immer
gerne etwas eintunken, gibt es dazu krosse, goldbraune Knusperscheiben aus buttrigem
Blatterteig, die die Suppe aufsaugen und dann fast schon auf der Zunge zergehen.
Mmmbh!



Was du von uns bekommst

- 2 Stangen Lauch

« 2 Karotten

+ 2 Knoblauchzehen

« 2509 geraucherte
Hahnchenstreifen

+ 2 Pck. Hihnerbrihgewirz

- 2 Pck. Blatterteig '

« 2 Becher Créme fraiche 2

Was du zu Hause benétigst
« 1V.EL Weizenmehl

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen und 2 Backbleche
- groBer Topf
- 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.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 977kcal, Fett 63.9g,
Kohlenhydrate 69.8g, Eiwei3 27.4g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Lauch langs halbieren und
quer in feine Streifen schneiden. Die
Karotten ggf. schélen, 1angs halbieren und
quer in diinne Scheiben schneiden. Den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

4. Teigstiicke backen

Die Teige mit dem Papier nach unten auf
zwei Backblechen ausrollen und mit einem
scharfen Messer in je 12 gleich groBe
Vierecke schneiden. Die Teigstiicke
voneinander trennen und mit etwas Salz und
Pfeffer bestreuen, dann im Ofen 10-12Min.

backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Je nach Ofenart die Position der Bleche ggf.
nach der Halfte der Backzeit tauschen.

2. Gemiise braten 3. Suppe kocheln

Den Lauch, die Karotten und den
Knoblauch in einem gro3en Topf mit 2EL
Olivendl und je 1 Prise Salz und Pfeffer bei
mittlerer Hitze ca. 3Min. anbraten. Die
H&ahnchenstreifen zugeben und 1-2Min.
mitbraten, dann 1%EL Mehl unterheben.

1L Wasser angiefBBen und das Brithgewiirz
einrthren. Die Suppe aufkochen und 8-
10Min. kécheln lassen.

/
-

5. Fertigstellen & servieren 6. Wie gewonnen, so geronnen

Die Suppe sollte nicht mehr brilhend heil3
sein, wenn du die Créme fraiche einrthrst -
das kann dazu fihren, dass die Créme
fraiche gerinnt. Am besten lasst du die
Suppe vorher ein paar Minuten ohne
Hitzezufuhr leicht abkihlen, dann bist du auf
der sicheren Seite.

Den Topfvom Herd nehmen und die Créeme
fraiche in die Suppe rihren, dann mit Salz
und Pfeffer abschmecken. (Siehe auch
Schritt 6.) Die Hdhnchen-Gemiise-Suppe
mit den Teigstiicken garniert servieren.

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



	Cremige Gemüsesuppe mit Hähnchen
	serviert mit Knusperscheiben aus Blätterteig
	Was du von uns bekommst
	1. Gemüse schneiden
	2. Gemüse braten
	3. Suppe köcheln
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene

	4. Teigstücke backen
	5. Fertigstellen & servieren
	6. Wie gewonnen, so geronnen
	Nährwertangaben pro Portion




