MARLEY SPOON

Brokkolisuppe mit Schweinehackballchen

mit frischen Krautern und Pinienkernen

@ 30-40min % 2 Personen

Es gibt eindeutig zu wenig griine Suppen auf dieser Welt. Diesen Missstand wollen wir
teilweise beheben, und unser heutiger Kandidat scheint uns dafiir bestens geeignet.
Denn was kénnte kostlicher griin sein als eine cremige Suppe mit weil3en Bohnen,
vollgepackt mit Brokkoli, Petersilie und Basilikum? Wohl nur wenig - vielleicht noch eine
solche Suppe mit Hackballchen, gerdsteten Pinienkernen und Kése? Genau die haben

wir. Eccol!



Was du von uns bekommst

- 1 Brokkoli

- 1 Zwiebel

+ 40g frisches Basilikum &
Petersilie

+ 1 Packung Schweinehackfleisch

+ 1 Dose Tomatenmark

- 1 Packchen Pinienkerne

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 1 Dose Cannellinibohnen

- 1 Stlckchen Hartkase 3.7

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform

- mittelgroBer Topf mit Deckel
Stabmixer

- Messbecher

+ Kiichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Eier (3), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 624kcal, Fett 31.89g,
Kohlenhydrate 29.8g, EiweiB 46.4g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 190°C Umluft (210°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Brokkoli
in 2-3cm groBe Réschen schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in dinne
Streifen schneiden.

4. Pinienkerne anrésten

Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-
2Min. goldbraun anrésten. Zum Abkuhlen
aus der Pfanne nehmen. Die Zitronenschale
fein abreiben, dann die Zitrone halbieren.
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2. Hackbillchen zubereiten

Ca. 1/4 der Kréduter samt Stangeln sehr
fein, die Ubrigen Krauter grob hacken. Das
Hackfleisch mit der 1/2 des
Tomatenmarks, den fein gehackten
Krautern und je 1 Prise Salz und Pfeffer gut
verkneten. Mit feuchten Handen etwa
walnussgroBe Hackbéllchen rollen, diese in
eine Auflaufform geben und 12-15Min. im
Ofen backen, bis die Hackballchen durch
sind.

5. Suppe piirieren

Die Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen
und mit den restlichen Krautern und dem
Zitronenabrieb zum Brokkoli in den Topf
geben. Den Topf vom Herd nehmen und das
Gemiise mit einem Stabmixer 2-3Min.
purieren. Mit 1-2EL Zitronensaft sowie Salz
und Pfeffer abschmecken, die restliche
Zitrone in Spalten schneiden.

3. Suppe kochen

Den Brokkoli und die Zwiebeln in einem
mittelgrofBen mit 800ml Wasser bedecken
und mit 1TL Salz wiirzen. Abgedeckt bei
starker Hitze zum Kochen bringen und
anschlieBend 8-10Min. bei mittlerer Hitze
kécheln lassen.

6. Anrichten und servieren

Den Kaése fein reiben. Die Suppe auf tiefe
Teller oder Schalen verteilen. Die
Hackbillchen in der Suppe anrichten, mit
den Pinienkernen und dem Kése garnieren
und die Suppe mit den Zitronenspalten
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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