MARLEY SPOON

Papri kasuppe mit herzhaftem Kasetoast Tomatensuppe ist ja schon und gut, aber hast du schon einmal Paprikasuppe probiert? Die
lecker mit Gulaschgewiirz, Knobi und Zwiebeln angebratenen Paprikastiicke verleihen dem
roten Slippchen ihr ganz eigenes Aroma, das durch knusprigen Toast mit Gouda wunderbar

erganzt wird. Dazu gibt es eine fix gemachte pikante Konfitlire aus Jalapefo-Chili,
@ ca. 30min \\3{ 4 Portionen Lauchzwiebeln und griiner Paprika. Ein Traumchen!

und pikant-stiBer Jalapenokonfitire



Was du von uns bekommst
* 2 grine Paprika

* 2 Paprika

* 2 Lauchzwiebeln

* 1 Jalapefno-Chilischote

* 2 rote Zwiebeln

* 1 Knoblauchzehe

* 2 Pck. Gulaschgewtirz

* 2 Dosen Kirschtomaten

* 1 Pck. Gemusebrihgewrz

* 2 Pck. veganes Toastbrot

* 200g junger Gouda, gerieben 2
* 10g Basilikum

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL vegane Margarine

+ Salz

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf

+ groBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Stabmixer

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 682kcal, Fett 33.3g,
Kohlenhydrate 69.1g, EiweiB 22.1g

1. Gemiise schneiden

Die Paprika separat vierteln, entkernen und in
ca. 2cm grof3e Stlcke schneiden. Die
Lauchzwiebeln in diinne Ringe schneiden.
Die Chilischote in feine Ringe schneiden.
Tipp: Fur weniger Schérfe die Kerne
entfernen. Die Zwiebeln und den Knoblauch
schélen und grob wirfeln.

4. Suppe kochen

Das Gulaschgewiirz in den Topf riihren und
ca. TMin. erhitzen. Die Paprika mit den
Kirschtomaten und 500m| Wasser abléschen,
dann mit dem Briihgewiirz, 1TL Zucker sowie
1TL Essig zum Kochen bringen und abgedeckt
in ca. 12Min. weich kochen.

2. Konfitiire zubereiten

Die 2 der griinen Paprika, die Chili und die
Lauchzwiebeln in einen kleinen Topf geben
und mit 2EL Essig, 6EL Wasser, 3EL Zucker und
1 kraftigen Prise Salz bei mittlerer Hitze in 12-
15Min. weich kochen. Das Gemiise mit einem
Stabmixer fein plrieren und ggf. etwas Wasser
hinzufiigen, falls die Jalapefnokonfitiire zu
dickflussig ist. Mit Salz abschmecken.

5. Toasts zubereiten

Die Toastscheiben auf einer Seite mit
insgesamt 4EL Margarine bestreichen.

4 Scheiben umdrehen und mit dem Kése
bestreuen. Die ilibrigen Toastscheiben mit
der bestrichenen Seite nach oben darauf
legen. Die Toasts in einer groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite in 2-3Min.
goldbraun braten. Tipp: Ggf. eine zweite
Pfanne benutzen, damit es schneller geht.

3. Paprika anbraten

Die rote Paprika, die restliche griine
Paprika, die Zwiebeln und den Knoblauch in
einem groBen Topf mit 2EL Olivendl und

1 kraftigen Prise Salz bei mittlerer Hitze 2-
3Min. anbraten, dabei gelegentlich umrihren.

6. Suppe piirieren

Die Basilikumblatter von den Sténgeln
zupfen und grob schneiden, dann die %2 des
Basilikums in den Topf zu der Paprika geben
und alles fein pirieren, dabei ggf. etwas
Wasser hinzufigen. Die Paprikasuppe mit
Salz, Zucker und Essig abschmecken und auf
tiefe Teller verteilen. Mit dem librigen
Basilikum garnieren und mit der Konfitiire
und dem Toast servieren.

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



