MARLEY SPOON

Cremige BOhnensuppe mit LaUCh Eigentlich gibt es zu diesem Gericht nicht viel zu sagen: Wer nach einem wahren

Seelenschmeichler sucht, der ist hier genau richtig. Die weil3en Bohnen sorgen in
und Mandeln, dazu kn usprige Crostini Kombination mit Creme fraiche fir wunderbare Samigkeit, den besonderen Touch geben
wirzige Pastinake und zarter Lauch. Getoppt wird das Ganze mit knackiger Rauchmandel,
@ ca. 25min \\}{ 2 Personen dazu reichen wir knuspriges Baguette. Das ist Wohlfuhlen fir Fortgeschrittene!



Was du von uns bekommst

- 1 Pastinake

+ 1 Knoblauchzehe

- 1 Stange Lauch

- 1 Dose weiBBe Bio-Bohnen

+ 1 Pck. Gemusebrihgewiirz

+ 1 Vollkornbaguettebrétchen 13

- 25g Rauchmandeln 4
- 1 Becher Creme fraiche 2

Was du zu Hause benétigst
+ 1TL Butter 2

- Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Stabmixer

+ Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

- Sparschéler

+ Messbecher

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

Kochtipp
Wer mag, kann das Wasser vorher im
Wasserkocher aufkochen.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sesamsamen (3),
Schalenfriichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 691kcal, Fett 35.89g,
Kohlenhydrate 61.8g, Eiwei3 22.7g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Pastinake schalen und fein
wurfeln. Den Lauch langs halbieren und den
weiBBen und den griinen Teil getrennt in
dinne Streifen schneiden. Den Knoblauch
schélen und in feine Scheibchen schneiden.

4. Suppe verfeinern

Die Mandeln grob hacken. Die Créeme
fraiche in die Suppe rihren, die Suppe ein
weiteres Mal aufkochen und vom Herd
nehmen. Mit einem Stabmixer fein purieren,
mit 1TL hellem Essig verfeinern und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2. Suppe kochen

Den weiBBen Lauch, den Knoblauch und die
Pastinake in einem mittelgroBen Topf mit
1TL Butter bei starker Hitze 2-3Min.
anbraten. Die Bohnen samt Fliissigkeit
zugeben, 500ml heiBes Wasser angiel3en
und das Brithgewiirz einriihren. Einmal
aufkochen und 7-8Min. koécheln lassen, bis
alle Zutaten gar sind.

5. Fertigstellen & servieren

Die Suppe wieder auf den Herd stellen und
mittelhoch erhitzen. Den restlichen Lauch
zugeben und die Suppe noch ca. 2Min.
kocheln lassen. Die Suppe mit den Mandeln
bestreut servieren und die Crostini dazu
reichen.

3. Crostini backen

Das Baguettebrétchen in ca. 0,5cm dinne
Scheiben schneiden und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Mit 2TL Olivendl betraufeln, nach Geschmack
salzen und pfeffern und im Ofen in 6-7Min.
knusprig backen.
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6. Das ganz besondere Parfum

Eine Knoblauchzehe kommt ungern allein.
Deshalb unser Vorschlag: Die heiBen Crostini
mit ein oder zwei oder drei oder ... na ja, mit
extra Knoblauch nach Geschmack einreiben.
Solange es in der Familie bleibt ...

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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