MARLEY SPOON

Minestrone mit Gefliigelhackballchen

mit Zucchini, Tomaten und Petersilie

@ ca. 30min % 2 Portionen

Diese Minestrone baut auf einer hochwertigen, fertig zubereiteten Gemisesuppenbasis mit
intensivem, ausgewogenem Aroma auf. Zucchini und Tomate bringen Frische ins Spiel, fein
gehackte Petersilie sorgt fir Duft und Leichtigkeit. Zarte Gefligelhackballchen machen die
Minestrone vollmundig und herzhaft - eine rundum stimmige, genussvolle Komposition.



Was du von uns bekommst
* 1 Schalotte

* 1 Zucchini

* 1 Tomate

* 1 Pck. sardische Minestrone "2
* 200g Gefligelhackballchen 2
* 10g Petersilie

Was du zu Hause benétigst
+ Salz

+ Olivenal

+ Essig

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
+ Wasserkocher
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 420kcal, Fett 6.3g, Kohlenhydrate
66.6g, Eiweil3 23.8g

1. Gemiise schneiden 2. Gemiise anbraten 3. Gemiise verfeinern
850ml Wasser in einem Wasserkocher 3EL Olivendl in einem mittelgroBen Topf bei Die Minestrone in den Topf geben und
aufkochen. In der Zwischenzeit die Schalotte niedriger bis mittlerer Hitze erwarmen. Die ca. 30Sek. anrosten.
schélen, halbieren und fein wirfeln. Die Schalotten und die Zucchini in den Topf
Zucchini ldngs vierteln und in ca. 0,5cm groBe  geben und 1-2Min. anbraten. Dann mit
Stiicke schneiden. Die Tomate grob wiirfeln. 1 kraftigen Prise Salz wirzen.

4. Suppe ansetzen 5. Hackbdllchen kochen 6. Petersilie hacken

Die Tomaten hinzugeben, das hei3e Wasser Nach 10Min. die Hackbéllchen in den Topf Die Petersilie samt Stingeln fein hacken und

vorsichtig angieBen und alles bei mittler bis geben und 4-6Min. weiterkochen, bis die in die Suppe riihren, dabei ca. Ya der

starker Hitze ca. 10Min. kocheln lassen. Hackballchen gar sind und die Pasta der Petersilie fir die Garnitur aufbewahren. Die
Minestrone bissfest ist. Mit 4TL hellem Essig Suppe mit Salz und Essig abschmecken, auf
wirzen. Tipp: Fir eine flissigere Suppe ggf. Teller oder Schalen verteilen und mit der
mehr Wasser hinzugeben. aufbewahrten Petersilie 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



