MARLEY SPOON

RS Cremige Apfel_se"erie_suppe Der Sellerie ist nicht nur ,langweiliges” Suppengemiise, sondern gilt auch als

Naturheilpflanze. Und dass ein Apfel pro Tag den Arzt fernhalt, das wissen wir schon
mit Serrano-Vollkorn baguette lange. Gemeinsam mit einem herzhaft belegten Vollkornbaguette ist diese schmackhafte
Kombination ein ideales Gericht (nicht nur) an grauen Abenden!
@ ca. 25min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst

+ 10g Schnittlauch

+ 2 Vollkornbaguettebrétchen 2.5
- 1 Stlick Knollensellerie !

- 2 Apfel

+ 1 Pck. Hihnerbrihgewdirz

« 1 Zwiebel

« 1 Pck. Serranoschinken

« 200ml Kochsahne 3

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Senf 4
« 2TL Butter3

- Pflanzenal
- Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

+ Stabmixer

- Sparschéler

+ Messbecher

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

Allergene

Sellerie (1), Gluten (2), Milch (3), Senf (4),
Sesamsamen (5). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 981kcal, Fett 60.8g,
Kohlenhydrate 68.7g, Eiwei3 29.1g

1. Brithe zubereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Das Briihgewiirz in
500m!| warmem Wasser auflésen.

4. Suppe ansetzen

Den Sellerie und die Zwiebeln in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Pflanzendl bei
geringer Hitze in 2-3Min. farblos
anschwitzen. Mit der Apfel-Briithe
abldschen, die Temperatur erhéhen und
alles ca. 20Min. kochen, bis der Sellerie
weich ist.

2. Gemiise schneiden

Den Sellerie mit einem Messer schalen und
in 1-2cm groBe Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und fein wrfeln.
Den Schnittlauch in kleine Réllchen
schneiden.

5. Baguettes vorbereiten

Inzwischen die Brétchen auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech 4-5Min.
im Ofen aufbacken. AnschlieBend kurz
abkihlen lassen, dann aufschneiden und die
Schnittflachen mit je 4TL Butter und je

HEL Senf bestreichen. Mit dem Schinken
belegen und mit Schnittlauch garnieren.
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3. Apfel vorbereiten

Die Apfel schalen, vierteln und entkernen,
dann in kleine Stlicke schneiden. Die
Apfelstiicke in die Brithe geben, so werden
sie nicht braun.
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6. Suppe fertigstellen

Die Sahne in die Suppe geben und einmal
kurz aufkochen lassen. Die Suppe mit einem
Stabmixer fein purieren, mit Salz und ggf.
etwas Senf abschmecken und auf tiefe Teller
oder Schalen verteilen. Mit (frisch
gemahlenem) Pfeffer garnieren und mit dem
Serrano-Vollkornbaguette 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
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