MARLEY SPOON

Mexikanische Fischsuppe Unser pikantes und deshalb doppelt wérmendes Stippchen wird heute mit Tex-Mex-
Gewdirzen gekocht. Die Tex-Mex-Kiiche vereinigt den texanischen mit dem mexikanischen

mit StBkartoffeln und gebratenem Mais Kochstil, deshalb stehen rauchige und feurige Aromen im Vordergrund. In den Vordergrund
gehdren auch die feinen Fischstlcke: frisch nach Zitrone duftend, schwimmen sie als

@ 30-40min % 4 Portionen elegante Einlage mit StBkartoffeln und gebratenem Mais im Suppentopf. Das ist Tex-Mex-
Deluxe!



Was du von uns bekommst

* 2 Zwiebeln

* 2 StBkartoffeln

* 3 Knoblauchzehen

* 4 Tomaten

* 2 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

* 2 Pck. Gemusebrihgewrz

* 2 Dosen Mais

* 2 Pck. marinierter MSC-Alaska-
Seelachs '

Was du zu Hause benétigst
+ 2TL Honig

+ Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Fisch (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 50%9kcal, Fett 25.9g,
Kohlenhydrate 48.1g, Eiwei3 17.3g

1. Gemiise anbraten 2. Suppe ansetzen 3. Suppe kochen
Die Zwiebeln schilen, halbieren und in Den Knoblauch schilen und sehr fein wirfeln Das Gemiise mit 1EL hellem Essig abléschen,
ca. Tcm breite Spalten schneiden. Die oder durch eine Knoblauchpresse driicken. dann das Briihgewiirz und 700ml Wasser
SiiBkartoffeln samt Schale in ca. 1cm groBe Die Tomaten in ca. 1cm breite Spalten hinzufigen und aufkochen. Die Suppe
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und die schneiden, mit der Gewiirzmischung, dem abgedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10Min.
SiiBkartoffeln in einem groBen Topf mit 2EL Knoblauch und 2TL Honig in den Topf geben  kécheln lassen, bis die SiiBkartoffeln weich
Pflanzendl und 1 kréftigen Prise Salz bei und unter gelegentlichem Rithren ca. 1Min. sind. Ggf. etwas Wasser hinzufligen, falls die
mittlerer bis starker Hitze 4-6Min. anbraten, bis  mitbraten. Suppe zu dickflissig ist.

die Zwiebeln glasig sind.
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4. Mais anbraten 5. Fisch garen 6. Sauer macht lustig

Den Mais in ein Sieb abgieBen und abtropfen  Den Fisch in die Suppe geben und abgedeckt  Der Duft von Zitrusfriichten verleiht vor allem

lassen. 3EL Pflanzendl in einer grofBen Pfanne bei niedriger Hitze 5-7Min. sanft kocheln Fischgerichten einen Hauch von Frische und
bei starker Hitze erwdrmen, dann den Mais lassen, bis der Fisch gar ist. Den Mais in den guter Laune. Es muss aber nicht immer nur
mit 1 kréftigen Prise Salz in die Pfanne geben Topf rihren und ca. TMin. erwarmen. Die Zitrone sein: Probier es doch einmal mit einem
und ca. 5Min. scharf anbraten, dabei nur Suppe mit Salz, Pfeffer und ggf. Honig Spritzer frisch gepresster Orange oder Limette
wenig rihren. abschmecken, auf tiefe Teller verteilen und - da 6ffnen sich ganz neue

servieren. Geschmackswelten!

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



