MARLEY SPOON

Heute wirzt du deine Suppe mit einer authentisch indischen Gewlrzmischung: Tandoori
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Indische Suppe mit Hahnchen und Spinat _ hentisch ol
Masala. Die Zusammensetzung unterscheidet sich je nach Region, ein absolutes Muss
sind aber die 3 Ks: Kurkuma, Koriander und Kreuzkiimmel. Au3erdem in der Suppe

enthalten: zarter Spinat, fruchtige Tomaten und erfrischender Joghurt. Kombiniert mit
dem gebratenen Huhn und dem wiirzigen Knoblauchbrot darf dieses Mahl auf keinem

@ ca. 25min % 3-4 Personen
Tisch fehlen!

verfeinert mit Joghurt, dazu Knoblauchbrot




Was du von uns bekommst

+ 500g mehligkochende
Kartoffeln

- 3 Zwiebeln

+ 5 Tomaten

+ 3 Knoblauchzehen

+ 1 Packchen Tandoori-Masala-
Gewlirzmischung

+ 1 Packchen
GemUsebrihgewlrz

+ 1 Packung Babyspinat

+ 2 Vollkornbaguettebrétchen !

+ 2 Packungen gewdrfelte
Hahnchenbrust

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 2 Becher Joghurt7

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBer Topf mit Deckel

- mittelgroBe Pfanne

« Stabmixer

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Zitronenpresse

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 844kcal, Fett 24.1g,
Kohlenhydrate 103.6g, EiweiB3 49.0g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln ggf. schalen und
in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebeln
schélen und grob wiirfeln. 4 Tomaten grob,
1 Tomate fein wiirfeln. Den Knoblauch
schalen, fein reiben und mit 2EL Olivenol
sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer verrihren.

4. Fleisch braten

Inzwischen das Fleisch trocken tupfen und in
einer grofBBen Pfanne mit 2EL Olivendl und je
1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer bei mittlerer
Hitze in 5-7Min. rundum goldbraun
anbraten. Die Zitrone auspressen und den
Zitronensaft unterrihren. Die Pfanne vom
Herd nehmen.

2. Suppe kochen

Die Zwiebeln in einem groBen Topf mit 1EL
Olivendl und der 1/2 der Gewiirzmischung
bei mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. Die
Kartoffeln, die groben Tomatenwiirfel, das
Briihgewiirz und 1L heil3es Wasser
zugeben. Den Spinat unterrihren, die
Suppe zum Kochen bringen und abgedeckt
ca. 10Min. bei mittlerer bis niedriger Hitze
kocheln, bis die Kartoffeln gar sind.

5. Suppe piirieren

Die Suppe vom Herd nehmen und im Topf
mit einem Stabmixer pirieren. Mit Salz und
Pfeffer sowie ggf. mehr Gewiirzmischung
abschmecken. Ca. 2/3 des Joghurts in einer
kleinen Schissel mit etwas heiBBer Suppe
verrihren, dann in die Suppe geben.

3. Brot rosten

Die Brétchen in Scheiben schneiden und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben. Mit dem Knoblauchél betrdufeln
und 4-6Min. im Ofen goldbraun résten.

6. Anrichten und servieren

Die Suppe auf tiefe Teller oder Schalen
verteilen und das Fleisch und die librigen
Tomatenwiirfel darauf anrichten. Mit dem
restlichen Joghurt garnieren und mit dem
Knoblauchbrot 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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