MARLEY SPOON

SiiBkartoffel-Paprika-Suppe mit Speck

gewdrzt im Tex-Mex-Style

@ ca. 30min % 4 Portionen

Wir stehen auf Suppen, die herzhaft, cremig, salzig, rauchig, gut gewiirzt und voll mit
leckerem Gemise sind. Okay, eigentlich kénnte man es auch einfach abkirzen und sagen:
Wir stehen auf diese StBkartoffel-Paprika-Suppe. So, jetzt ist's raus - und wir fiihlen uns
direkt viel besser. Serviert wird das Stippchen mit knusprigem Bacon, einem Klecks milder
Créme fraiche und sagenhaft kstlichem Knoblauchbrot. Mmmmh!




Was du von uns bekommst

* 4 StBkartoffeln

* 4 Paprika

* 4 Knoblauchzehen

* 3 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

* 2 Baguettebrotchen !

* 2 Becher Créme fraiche 2

* 2 Pck. Speckwiirfel

Was du zu Hause benétigst
+ 6EL Butter 2
- Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backofen und Backblech
+ Stabmixer

« Alufolie

+ groBer Topf mit Deckel

+ mittelgroBe Pfanne

+ Sparschaler

+ Messbecher

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

Kochtipp

Falls die Suppe zu dickflissig ist, einfach
mehr Wasser zugeben, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 858kcal, Fett 48.3g,
Kohlenhydrate 81.6g, Eiwei3 19.9g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. 4EL Butter in eine Schissel geben
und kurz Raumtemperatur annehmen lassen.
Die SiiBkartoffeln schalen und in ca. Tcm
groBe Wiirfel schneiden. Die Paprika vierteln,
entkernen und ebenfalls in ca. 1cm groBe
Stiicke schneiden.

4. Knoblauchbrot zubereiten

Die Brotchen scheibenartig ein-, aber nicht
durchschneiden und jeweils mittig auf einem
Stiick Alufolie platzieren. Die
Knoblauchbutter portionsweise in die
Einschnitte geben und die Brétchen eng mit
der Alufolie umwickeln. Im Ofen ca. 8Min.
backen, danach die Folie 6ffnen und in
weiteren ca. 4Min. knusprig und leicht
goldbraun backen.

2. Paprika braten

Die Paprika in einem grof3en Topf ohne Fett
bei starker Hitze in 3-4Min. kraftig anbraunen.
Den Knoblauch schélen und fein wirfeln. 2EL
Butter (nicht aus der bereitgestellten Schuissel)
mit den SiiBkartoffeln, der

2 der Gewiirzmischung (oder mehr nach
Geschmack), der 2 des Knoblauchs und

je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer in den Topf
geben und ca. 30Sek. weiterbraten.

5. Fertigstellen & servieren

¥ der Créeme fraiche in den Topf geben und
die Suppe mit einem Stabmixer fein purieren,
kraftig mit Salz und mehr Gewiirzmischung
abschmecken. Den Bacon in einer
mittelgroBen Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze in 2-3Min. gar und leicht knusprig
braten. Die Suppe mit dem Bacon und der
restlichen Créme fraiche garnieren und mit
dem Knoblauchbrot servieren.

3. Suppe kécheln

600ml heiBes Wasser angieBBen, die Suppe
aufkochen und abgedeckt bei starker Hitze
12-15Min. kécheln lassen, bis das Gemiise
weich ist. Den restlichen Knoblauch und
je 1 kraftige Prise Salz und Pfeffer mit der
bereitgestellten Butter vermengen.
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6. Vorsicht, hei3 und fettig

Das Fett, das der Bacon beim Braten freisetzt,
solltest du auf keinen Fall wegschiitten oder -
wischen. In die Suppe geriihrt gibt es ihr eine
herrlich wiirzige Note und ein dezentes
Raucharoma. Ubrigens: Dieses enthaltene,
geschmacksintensive Fett ist auch der Grund,
warum du beim Braten des Specks kein
zusatzliches O mehr bendtigst.

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



