MARLEY SPOON

- - Du liebst leckere Lasagne? Wir auch. Du liebst warmende Suppen? Wir auch. Du liebst
one POt Lasagnesu ppe es, wenn dein Abendessen nicht so viel Abwasch verursacht und das Ganze easy-peasy
mit Zucchini, Linsen und Oliven und superfix zubereitet ist? Was? Wir auch! Und wie du dann erst dieses kreative Gericht

lieben wirst, das wir hier fiir dich gezaubert haben: Mit Zucchini, Tomaten, Oliven und

@ ca. 30min % 3-4 Personen frischen Krautern wird's schon mediterran. Linsen verleihen dem Ganzen extra Proteine.




Was du von uns bekommst

» 2 Packungen Kirschtomaten

+ 2 Zucchini

+ 2 rote Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 50g Basilikum, Oregano &
Rosmarin

- 1 Packung passierte Tomaten

« 2 Packungen schwarze Oliven

« 2 Packchen
Gemlsebriihgewlrz

+ 200g rote Linsen

- 500g frische Lasagneblatter 1.3

« 2 Stlickchen Hartkése 37

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

+ Olivenol

Kiichenutensilien

« groBer Topf mit Deckel
- Messbecher
- Kiichenreibe

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 75%cal, Fett 21.99g,
Kohlenhydrate 112.0g, Eiweif3 30.8g

1. Gemiise schneiden

Die Kirschtomaten halbieren. Die Zucchini
der Ldnge nach vierteln und quer in ca. 1cm
dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
schalen und in diinne Ringe schneiden. Den
Knoblauch schélen und in feine Scheibchen
schneiden. Die Oliven grob hacken.

4. Pasta zugeben

In der Zwischenzeit die Lasagneblatter in
mundgerechte Stiicke schneiden. Nach 6-
7Min. mit den Kirschtomaten in die Suppe
geben und die Suppe weitere 5-6Min. offen
kdcheln lassen. Dabei regelmaBig umrihren,
damit die Pasta nicht verklebt..

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

2. Suppe ansetzen

Die Zwiebeln, den Knoblauch, den
Oregano und den Rosmarin in einem
groBen Topf mit 3EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 2-3Min. anbraten. Dann die Zucchini
und die Oliven zugeben, mit den passierten
Tomaten und 1,4L Wasser abléschen und
das Brithgewiirz unterriihren.

5. Basilikum schneiden

Die Basilikumblatter abzupfen und grob
schneiden.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning

3. Suppe kochen

Die Linsen in die Suppe riihren und die
Suppe abgedeckt 6-7Min. kécheln lassen.

6. Abschmecken und servieren

Den Oregano und den Rosmarin aus der
Suppe entfernen und die Suppe mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.
Den Kaése fein reiben und die Suppe mit
Kéase und Basilikum garniert servieren.
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