MARLEY SPOON

Salmorejo mit Se rrano u nd Ei Salmojero ist der kostliche Beweis dafiir, dass Suppen nicht immer heil3 serviert werden
muUssen. Die spanische Suppe wird aus frischen Tomaten und gebackenem Brot puriert, fein
dazu Crostini mit Olivencreme gewlrzt und kommt mit dekadentem Serranoschinken auf deinen Teller. Noch nahrhafter

wird sie mit einem Topping aus gekochtem Ei und knoblauchwirzigen Oliven. Erfrischend

@ ca. 30min % 2 Portionen anders!



Was du von uns bekommst
* 2 Bio-Eier'

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Baguettebrotchen 2

* 5 Tomaten

* 10g Basilikum

* 1 Pck. griine Oliven

* 1 Pck. Serranoschinken

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
« kleiner Topf

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 595kcal, Fett 36.8g,
Kohlenhydrate 43.2g, Eiwei3 23.9g

1. Brotchen rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem kleinen Topf ausreichend
Wasser fir die Eier zum Kochen bringen. Den
Knoblauch schilen und eine Halfte fein
wirfeln. Das Brétchen in Scheiben schneiden
und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech 6-8Min. im Ofen goldbraun résten.
AnschlieBend abkihlen lassen.

4. Tomaten piirieren

Die %2 der Brétchenscheiben in Stiicke
zupfen und mit dem Knoblauch, 2EL Olivendl,
2EL Essig und 1 kréftigen Prise Salz zu den
Tomaten geben. Mit einem Stabmixer
maoglichst glatt purieren, dabei nach Bedarf
50-100ml Wasser hinzufligen, die Suppe aber
nicht zu dinnflissig werden lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2. Eier kochen

Die Eier vorsichtig in das kochende Wasser
geben und in 8-10Min. hart kochen. Die Eier
grindlich kalt abschrecken, dann schalen und
grob hacken.

5. Topping vorbereiten

Das Basilikum samt Stéangeln fein schneiden.
Die Oliven fein hacken. Das Basilikum mit
den Oliven, der gewiirfelten
Knoblauchhilfte, 1EL Olivendl, 2TL Essig und
je 1 Prise Salz und Pfeffer vermengen.

3. Tomaten schneiden

Die Tomaten vierteln, entkernen und in ein
hohes Piriergefal3 geben.
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6. Schinken zerzupfen

Den Schinken in mundgerechte Stiicke
zerzupfen. Die Salmorejo auf tiefe Schalen
oder Teller verteilen, mit dem Schinken und
den Eiern belegen. Die iibrigen
Brotchenscheiben mit etwas Basilikum-
Oliven-Topping bestreichen. Die Salmorejo
mit dem Ubrigen Topping garnieren und mit
den Crostini 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



