MARLEY SPOON

R

F anzasische ZWiebelsu ppe Lange galt die Zwiebelsuppe wegen der simplen Zutaten als Speise der Armen. Wir aber

strahlen heute beim Genuss wie kleine Sonnenkénige, denn nicht umsonst hat das
mit Camembert-Rosmarin-Crostini Gericht seit dem 15. Jahrhundert einen besonderen Stellenwert in der franzésischen
Kiche - es ist einfach zu lecker! Bei uns wird das warmende Siippchen mit Sellerie, Senf
@ ca. 40min % 2 Personen und Misopaste verfeinert, dazu servierst du leckere Crostini mit Camembert und
Rosmarin. Mmmbh!




Was du von uns bekommst

+ 3 Zwiebel

« 2 Stangensellerie ?

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 Packchen Zwiebelmarmelade

- 1 Packchen Misopaste 1.6

+ 1 Packchen
Gemusebrihgewtirz

- 1 Baguettebrétchen !

- 1 Camembert 7

+ 10g frischer Rosmarin
+ 1 Packchen kérniger Senf 10

Was du zu Hause benétigst

« Salz und schwarzer Pfeffer

- Pflanzendl

- Essig oder trockener WeilBwein

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« groBer Topf mit Deckel

+ Messbecher

+ Knoblauchpresse

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

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7),
Sellerie (9), Senf (10). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 56%kcal, Fett 24.0g,
Kohlenhydrate 65.2g, Eiweil3 20.4g

1. Zwiebeln schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebeln
schélen und in sehr feine Ringe schneiden.

4. Suppe kochen

Den Knoblauch, die Zwiebelmarmelade,
die Misopaste und das Brithgewiirz
unterrihren, 900ml Wasser angieBen und
die Suppe abgedeckt 15-20Min. kdcheln
lassen.

2. Zutaten vorbereiten

Den Stangensellerie in ca. Tcm groBe
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen
und durch eine Knoblauchpresse driicken
oder sehr fein wirfeln.

5. Crostini zubereiten

Das Baguettebrétchen leicht schrag in ca.
1cm dicke Scheiben schneiden. Den Kése
quer in dinne Scheiben schneiden. Den
Rosmarin in einzelne kurze Buschel teilen.
Die Brétchenscheiben auf einem mit

Backpapier belegten Rost auslegen, mit dem

Kéase und dem Rosmarin belegen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Crostini im
Ofen in 8-10Min. leicht knusprig backen.

3. Suppe ansetzen

Die Zwiebeln und den Stangensellerie in
einem groBen Topf mit 1EL Pflanzendl und
1/2TL Salz bei mittlerer Hitze unter hdufigem
Rihren 7-9Min. anbrdunen lassen.

6. Verfeinern und servieren

Die Suppe mit 1TL Senf verfeinern, nach
Geschmack mehr Senf verwenden. Mit Salz,
Pfeffer und 2-3TL Essig oder trockenem
WeiBwein abschmecken und die Suppe mit
den Crostini garniert 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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