MARLEY SPOON

Italienische Minestrone mit Kirschtomaten

serviert mit Kdse und Knoblauchbrot

@ ca. 30min % 4 Portionen

Minestrone ist eine dicke GemUsesuppe, die in Italien sehr beliebt ist. Das Tolle an der
Suppe ist, dass man nach Lust und Laune Zutaten variieren kann und ruckzuck eine
ausgewogene, vollwertige Mahlzeit im Topf vor sich hin kéchelt. Das Stippchen mit
sardischer Pasta setzt auf fruchtige Kirschtomaten und wird mit wiirzigem Kase verfeinert.
Zum Schlemmen gibt es knuspriges Knoblauchbrot als Beilage. Buon appetito!



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewlrzmischung

* 2 Baguettebrotchen 2

* 1 unbehandelte Zitrone

* 20g Petersilie

* 2 Pck. sardische Minestrone "2

* 2 Dosen Kirschtomaten

* 4 Pck. Hartkase, gehobelt 3

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Butter 3

+ Salz

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ groBer Topf

+ Wasserkocher

+ Messbecher

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

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

Allergene
Sellerie (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 818kcal, Fett 36.6g,
Kohlenhydrate 94.9g, Eiwei3 24.1g

1. Gewiirzbutter anriihren

Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft)
vorheizen. 3EL Butter in eine hitzebestéandige
Schissel geben und in 3-4Min. im
vorheizenden Ofen weich werden lassen.
Dann mit einer Gabel die Gewiirzmischung
sowie 1 kréftige Prise Salz untermischen.
1,6L Wasser in einem Wasserkocher
aufkochen.

4. Suppe ansetzen

6EL Olivendl in einem groBen Topf bei
niedriger bis mittlerer Hitze erwarmen. Die
Minestrone hinzugeben und ca. 30Sek.
anbraten. Ca. ¥4 der Petersilie fur die
Garnitur aufbewahren, die restliche
Petersilie und 4TL Salz in den Topf geben.

2. Brotchen backen

Die Broétchen schrég im Abstand von 1-2cm

bis zur Halfte ein-, aber nicht durchschneiden.

Etwas Gewlirzbutter in die Einschnitte

streichen, die restliche Gewiirzbutter auf den
Brotchen verteilen. Auf einem mit Backpapier

ausgelegten Backblech in ca. 10Min. im Ofen
goldbraun und knusprig backen.

5. Suppe kochen

Vorsichtig das heil3e Wasser und die
Kirschtomaten samt Fliissigkeit in den Topf
gieBen. Die Suppe bei mittlerer bis starker
Hitze zum Kochen bringen und 13-15Min.
kocheln lassen.

3. Zutaten vorbereiten

Inzwischen die Zitronenschale abreiben,

dann die Zitrone halbieren und auspressen.

Die Petersilie fein hacken.

6. Brot schneiden

Das Knoblauchbrot in Scheiben schneiden.
Die Suppe mit der Zitronenschale, dem
Zitronensaft und Salz abschmecken. Je nach
gewlnschter Konsistenz ggf. mehr Wasser
einrthren. Die Suppe mit dem Kése und der
aufbewahrten Petersilie garnieren und mit
dem Knoblauchbrot als Beilage 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



