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Warmende Weif3kohl-Bohnen-Suppe

Unsere WeiBkohl-Bohnen-Suppe ist echtes Seelenfutter: Zart geschmorter Weil3kohl,

sdmige weiBBe Bohnen und aromatische Briihe verbinden sich zu einem herzhaften Genuss.
mit wi rzigen Speckknoten Knusprige Speckknoten, mit gerduchertem Paprikapulver gewlrzt, setzen kréftige Akzente
und machen dieses Rezept zu einem rustikalen Wohlfuhlgericht - perfekt fir kalte Tage und

@ ca. 30min % 2 Portionen

hungrige Runden. Dann mal ran an die Loffel!



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. Pizzateig '

* 1 Pck. Baconscheiben

* 1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

* 1 Zwiebel

* 1 WeiBkohl

* 1 Dose weiBe Bio-Bohnen

* 1 Pck. Hihnerbrihgewtrz

Was du zu Hause benétigst
+ Y2EL Butter 2

+ Olivendl

+ Salz

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ groBer Topf mit Deckel

+ Messbecher

- Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 968kcal, Fett 42.3g,
Kohlenhydrate 107.3g, EiweiB 31.0g

1. Teig schneiden

Den Backofen auf 210°C (190°C Umluft)
vorheizen. Den Teig mit dem Papier nach
unten auf einem Schneidebrett ausrollen,
dann léangs in 10 Streifen schneiden.

4. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die 2 des WeiBkohls in
2-3cm groBe Stilicke schneiden, dabei den
Strunk entfernen. Die Bohnen in einem Sieb
abtropfen lassen, dabei die Fliissigkeit
abfangen. Das Brithgewiirz in 500ml heiBem
Wasser auflésen. In einem grof3en Topf

EL Butter bei mittlerer Hitze schmelzen.

2. Speckknoten zubereiten

Jeweils eine Baconscheibe auf einen
Teigstreifen geben und bis zum Bacon
aufrollen. Dann das Ende der Teigstreifen
ohne Bacon um die Rollen zu Knoten
wickeln.

5. Suppe zubereiten

Y5EL Olivendl hinzugeben und die Zwiebeln
ca. TMin. glasig dinsten. Den WeiBkohl
hinzugeben und ca. 3Min. kochen lassen. Mit

1 kréftigen Prise Salz wirzen. Die Briihe in den
Topf geben und abgedeckt leicht zum Kochen
bringen. Dann die Bohnen und

3EL Fliissigkeit hinzugeben und abgedeckt
ca. 5Min. kochen lassen, bis der Wei3kohl
weich ist.

3. Speckknoten backen

Ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit
1AEL Olivendl leicht einfetten. Die
Speckknoten auf das Backpapier geben und
mit 2EL Olivendl bestreichen und mit ca. Ya
des Paprikapulvers bestreuen. Dann die
Speckknoten in 18-20Min. im Ofen
goldbraun backen.

6. Fertigstellen & servieren

Die Speckknoten aus dem Ofen nehmen und
etwas abkihlen lassen. Die Suppe mit Salz
abschmecken. Die Suppe mit ca. % des
Paprikapulvers bestreuen und mit den
Speckknoten 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



