MARLEY SPOON

Italienische Hochzeitssuppe mit Die Hochzeitssuppe, auch Minestra maritata genannt, ist in der italienisch-amerikanischen
° Kiche weit verbreitet, stammt aber eigentlich aus Neapel. Manche behaupten, das Gericht
Rl nderhaCk stamme sogar aus der Zeit der Romer. Die Suppe wird tbrigens gar nicht zu Hochzeiten
w(jrzig—fein mit Fenchel und Perlencouscous gegessen; der Name bezieht sich auf die Verbindung von Fleisch und Gemuse in dem
késtlich sattigenden Gericht. Eine wahrhaft gelungene Vermahlung!

@ ca. 30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 2 Stuckchen Hartkase '3

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Fenchelknollen

* 500g Rinderhackfleisch

* 50g Bio-Semmelbrosel 2

* 2 Pck. Gemusebrihgewrz

* 200g Bio-Perlencouscous ?

* 50g blanchierte Haselnusskerne
4

*+ 20g Basilikum

+ 200g Babyspinat (ungewaschen)

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivenal

* Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel

+ kleine Pfanne

+ Wasserkocher

- Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

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

Kochtipp

Falls die Suppe beim Kécheln zu
dickflussig wird, nach Bedarf etwas mehr
heifes Wasser hinzufligen.

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 781kcal, Fett 46.4g,
Kohlenhydrate 51.4g, Eiweif3 38.5g

1. Zutaten vorbereiten

In einem Wasserkocher 2L Wasser zum
Kochen bringen. Den Kése fein hacken. Den
Knoblauch schilen und fein wirfeln. Den
Fenchel langs halbieren und quer in diinne
Streifen schneiden.

4. Suppe kochen

Den Fenchel und den librigen Knoblauch
mit 1 Prise Salz in dem Topf bei mittlerer Hitze
ca. 2Min. anbraten. Das heil3e Wasser aus dem
Kocher angieBen, das Brithgewiirz und den
Perlencouscous einriihren. Die Suppe
abgedeckt bei niedriger bis mittlerer Hitze 12-
13Min. kécheln, bis der Perlencouscous gar
ist. In den letzten 5Min. die Hackbdllchen
hinzugeben und fertig garen.

S

2. Hackbillchen vorbereiten

Das Hackfleisch mit dem Kése, der 2 des
Knoblauchs, den Semmelbréseln, '2TL Salz

und 1 kraftigen Prise Pfeffer vermengen, dann

zu 16-20 golfballgroBBen Béllchen formen.

3. Hackbillchen braten

Die Hackballchen in einem groBen Topf mit
2EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze in
3-4Min. rundum goldbraun anbraten. Die
Hackbaéllchen auf einem Teller beiseitestellen,
sie missen noch nicht vollstandig durchgegart
zu sein.

5. Haselniisse anrésten

Die Haselniisse in einer kleinen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze in 2-3Min.
goldbraun anrésten. Vorsicht, sie kdnnen
schnell zu dunkel werden. Etwas abkihlen
lassen, dann grob hacken.

6. Pesto zubereiten

Das Basilikum samt Stangeln grob hacken.
2 Handvoll Spinat in die Suppe riihren. Den
iibrigen Spinat mit dem Basilikum, den
Niissen, 2EL Olivendl, 1EL Essig, 5EL Wasser
und je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer zu
einem glatten Pesto piirieren, dabei nach
Bedarf etwas mehr Wasser hinzufligen. Die
Suppe auf tiefe Teller verteilen und mit dem
Pesto garniert 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



