


Was du von uns bekommst
* 1 Zucchini

* 1 Stangensellerie '

* 1 Schalotte

* 1 Knoblauchzehe

* 10g Petersilie & Thymian

* 450g Spaghetti-Gemusemix
* 1 Pck. GemUsebrihgewiirz
* 200g Bio-Conchiglie ?

* 1 Dose weifBe Bio-Bohnen

* 1 Dose Bio-Kidneybohnen

* 1 Pck. Basilikumcreme

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

- Pflanzenol

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Wasserkocher

+ Messbecher

+ Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 957kcal, Fett 21.6g,
Kohlenhydrate 146.9g, EiweiB 35.0g
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1. Gemiise schneiden

In einem Wasserkocher 1,5L Wasser zum
Kochen bringen. Wahrenddessen die
Zucchini quer in 0,5cm Scheiben schneiden.
Den Sellerie in diinne Scheiben schneiden.
Die Schalotte schélen, halbieren und grob
wiirfeln. Den Knoblauch schalen und in feine
Scheibchen schneiden.

4. Bohnen abgieBBen

Die Bohnen in einem Sieb mit kaltem Wasser
abspulen und abtropfen lassen.

2. Gemiise braten

Den Sellerie, die Schalotten, den Knoblauch
und den Thymian in einem mittelgroen Topf
mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 1Min.
anbraten. Den Gemiisemix und die Zucchini
hinzugeben und ca. 3Min. weiterbraten.

5. Suppe kochen

Die Bohnen in den Topf geben und die
Suppe bei mittlerer Hitze leicht abgedeckt
ca. 8Min. kocheln lassen. Fur eine flissigere
Suppe ggf. mehr Wasser hinzufligen.

3. Suppe ansetzen

Das Brithgewiirz, die Pasta und das heif3e
Wasser aus dem Wasserkocher in den Topf
geben und abgedeckt zum Kochen bringen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Petersilie schneiden

Inzwischen die Petersilienblatter von den
Stangeln zupfen und fein hacken. Die
Thymianzweige entfernen und die Suppe auf
tiefe Teller oder Schalen verteilen. Mit der
Basilikumcreme betrdufeln und mit der
Petersilie garnieren. Jede Portion mit 2EL
Olivendl betraufelt servieren.
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