MARLEY SPOON

Lass dich verzaubern und genieBe den Moment mit dieser feinen Blumenkohlsuppe, die mit

RS BlumenkOhIsuppe mlt Streme"aChs Granatapfelsirup garniert und mit saftigem Stremellachs serviert wird. Dazu reichst du ein

verfeinert mit Granata pfelsirup knuspriges Krauterbaguette mit Schnittlauch und Petersilie. Wozu da noch ins Restaurant

@ ca. 25min % 2 Portionen

gehen?



Was du von uns bekommst

* 1 Stange Lauch

* 1 kleiner Blumenkohl

* 1 Pck. nordafrikanische
Gewlrzmischung

* 1 Pck. GemUsebrihgewlrz

* 1 Vollkornbaguettebrétchen 24

* 1 Pck. ASC-Stremellachs '

+ 20g Schnittlauch & Petersilie

* 1 Becher Créme fraiche 3

* 1 Pck. Granatapfelmelasse

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 3

+ Olivendl

+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier

- mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Wasserkocher

- Stabmixer

+ Messbecher

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

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 825kcal, Fett 53.0g,
Kohlenhydrate 48.8g, Eiweil3 34.8g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem Wasserkocher

600m| Wasser aufkochen. 2EL Butter aus dem
Kihlschrank nehmen und weich werden
lassen. Den Lauch langs halbieren, den
griinen und weiBen Teil getrennt in feine
Streifen schneiden. Den Blumenkohl in ca.
2cm grofBe Stiicke schneiden.

4. Zutaten vorbereiten

Inzwischen die Haut entfernen und den Lachs
mit einer Gabel grob zerteilen, evtl.
vorhandene Graten entfernen. Die Krduter
moglichst fein schneiden und mit der weichen
Butter vermengen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Suppe kochen

Die weiBBen Lauchstreifen in einem

mittelgroBen Topf mit TEL Olivendl und 1 Prise

Salz bei mittlerer Hitze 2-3Min. farblos

anbraten. Den Blumenkohl zugeben, mit dem

heien Wasser abléschen und 1 Prise
Gewiirzmischung sowie das Briihgewiirz
unterriihren. Die Suppe einmal aufkochen
lassen und ca. 10Min. abgedeckt kécheln
lassen, bis der Blumenkohl gar ist.
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5. Suppe piirieren

Wenn der Blumenkohl weich ist, die Creme
fraiche unterriihren und die Suppe mit einem
Stabmixer fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und
der Gewiirzmischung abschmecken. Sollte
die Suppe sehr dickflissig sein, ggf. etwas
mehr Wasser hinzugeben.

3. Brotchen aufbacken

Das Brétchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und 4-5Min. im
Ofen aufbacken.
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6. Suppe fertigstellen

Den restlichen Lauch in die Suppe rithren
und nach Belieben kurz erwdrmen. Das
Brétchen in Scheiben schneiden und mit
diese mit der Krauterbutter bestreichen. Die
Suppe auf tiefe Teller verteilen und den Lachs
darauf anrichten. Mit der Granatapfelmelasse
und gdf. restlicher Gewiirzmischung
garnieren und mit dem Krauterbaguette
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



