MARLEY SPOON

Es gibt Reis! Heute liegt er mal nicht flockig auf dem Teller, sondern badet - auf die
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Hahnchen-Reis-Suppe mit Zucchini oibt e liegt er m . ! | o
griechische Art - in einer delikaten Suppe mit zartem Hahnchenfleisch, Zucchini und Karotte.

Fir das spezielle Aroma sorgen frisch-fruchtige Zitrone und wirziger Dill. Wir haben genug
gesagt, ran an den Topf und ausprobieren, es lohnt sich!

aromatisch mit Dill und Zitrone

@ ca. 30min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Zucchini

* 1 Karotte

* 1 Hahnchenbrustfilet

* 150g Jasminreis

* 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

* 1 unbehandelte Zitrone

* 10g Dill

* 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Kichenreibe
* Zitruspresse
+ Messbecher

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

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 54%kcal, Fett 12.7g,
Kohlenhydrate 68.6g, Eiwei3 37.6g

1. Zutaten vorbereiten

Die Zucchini in ca. 1cm groBe Wiirfel
schneiden. Die Karotte ggf. schalen und quer
in ca. 1cm breite Scheiben schneiden. Den
Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln oder
durch eine Knoblauchpresse driicken. Das
Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken tupfen
und quer in schmale Streifen schneiden.

4. Zitrone abreiben

Wahrend die Suppe kochelt, die
Zitronenschale abreiben, die Zitrone
halbieren und auspressen. Den Dill samt
weichen Sténgeln fein schneiden.

2. Suppe ansetzen

Den Reis und den Knoblauch in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 1TMin. anbraten, 1L warmes
Wasser angiefBen und bei starker Hitze

5. Verfeinern und servieren

Die Suppe mit 2EL Zitronensaft und
Zitronenabrieb nach Geschmack verfeinern.
Den Dill unterrtihren, mit Salz und Pfeffer und
ggf. mehr Zitronensaft abschmecken und

3. Suppe kochen

Das Brithgewiirz in das kochende Wasser
einrthren, die Zucchini, die Karotten und das
Fleisch zugeben und die Suppe abgedeckt
12-14Min. kécheln lassen, ggf. die Hitze leicht
reduzieren.
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6. Ei der Daus!

Falls jemand ein paar restliche Eier aus dem
Kihlschrank loswerden muss, dann soll ihm
geholfen werden: 1-2 davon verquirlen und 2-
3Min. vor Ende der Kochzeit in die Suppe
einrihren, dafiir am besten eine Gabel
verwenden. Sobald die Eier gestockt sind,
kann serviert werden!

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



