MARLEY SPOON

Mexikanische Paprikasuppe
mit Tortillachips und Mais

Wir nehmen euch mit auf eine kulinarische Reise bis nach Mexiko! Eine wohltuende
Suppe aus gerdsteter Paprika und Tomaten, mit késtlichen Toppings und einer
knusprigen Tortilla-Beilage lassen uns von der feurigen Kultur der fernen Landes
@ 20-30min % 2 Personen

trdumen! Das Réstaroma der Paprika verleiht der Suppe das gewisse Etwas, und
Vorsicht: Die Tortillachips haben Suchtpotenzial!




Was du von uns bekommst
+ 2 rote Paprika

+ 1 Packung Kurbiskerne

- 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 10g frischer Koriander

+ 1 Packung Tortillas !

+ 1 Packchen Chiliflocken 1. Paprika résten 2. Zutaten vorbereiten
+ 1 Péckchen
Gemisebriihgewurz Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober- Die 1/2 der Kiirbiskerne in einer grof3en
© 1 Desz gehackte Temeisn /Unterhitze auf 250°C vorheizen. Die Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze 2-3Min.
o | Dese el Paprika halbieren, entkernen und mit der anrosten. Auf einen Teller geben. Die
» 1 Becher Joghurt? Schnittflache nach unten auf ein mit Zwiebel und den Knoblauch schélen und
Backpapier ausgelegtes Backblech geben. grob wirfeln. Die Korianderblatter

Was du zu Hause benétigst

. Salz und schwarzer Pfeffer Mit 1TL Olivendl bestreichen und mit 1 Prise  abzupfen, Blatter und Stangel getrennt fein

Salz wiirzen, dann ca. 15Min. auf der oberen schneiden. 4 Tortillas in mundgerechte

’ éul.ckernl Schiene im Ofen résten, bis die Haut dunkle  Stiicke schneiden. Die iibrigen Tortillas und
" iveno Blasen wirft. Aus dem Ofen nehmen und Kiirbiskerne werden nicht benétigt.
« Essig .
etwas abkihlen lassen.
Kiichenutensilien
« Backofen

+ Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

« Stabmixer

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der

4. Suppe kochen 5. Tortillachips zubereiten

Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate. Die Paprika, das Brithgewiirz, die Die Pfanne ca. 0,5cm hoch mit Olivendl

Allergene gehackten Tomaten und 200m| Wasser beflllen und bei mittlerer Hitze erwdrmen.

Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von unterrihren und die Suppe ca. 10Min. Die Tortillastiicke ggf. in mehreren

anderen Allergenen enthalten. kécheln lassen. Die Suppe vom Herd Portionen in 1-2Min. goldbraun ausbacken.

Nihrwertangaben pro Portion nehmen, mit einem Stabmixer purieren und Nach Bedarf die Hitze reduzieren, falls die

Energie 912kcal, Fett 53.5g, mit 1-2TL Essig, 1/2TL Zucker sowie Salzund  Tortillas zu schnell dunkel werden. Auf

Kohlenhydrate 80.5g, EiweiB 24.4g Pfeffer abschmecken. Die Suppe nach etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen, dann
Belieben mit etwas Wasser verdinnen. mit je 1 Prise Chiliflocken und Salz

vermengen.

3. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anschwitzen.
Inzwischen die Paprika grob wiirfeln. Die
Korianderstéangel und 1/2-1TL
Chiliflocken unterriihren und ca. 1Min.
mitbraten.

6. Topping vorbereiten

Die 1/2 des Maises in einem Sieb abtropfen
lassen, dann mit den Korianderblattern, 1TL
Olivendl, 1TL Essig und 1 Prise Salz mischen.
Tipp: Mit dem librigen Mais den néchsten
Salat aufpeppen. Die Suppe auf tiefe Teller
oder Schalen verteilen, mit 1 Klecks
Joghurt, dem Mais-Topping und den
Kiirbiskernen garnieren und mit den
Tortillachips 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. @& v #marleyspooning
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