MARLEY SPOON

Se"erie_ApfeI_Suppe mit Lauch und In den Niederlanden ein geschatzter Favorit, zeigt sich Knollensellerie hier von seiner
Mandel n edelsten Seite. Ergénzt durch die dezente Fruchtnote des Apfels, Uberzeugt dieses sémige

Stppchen durch ein harmonisches Zusammenspiel der Aromen. Zitronig-knuspriger Lauch
und gerdstete Mandeln setzen gelungene Texturakzente, perfekt ergénzt durch wiirziges

serviert mit Knoblauch-Vollkornbrotchen Knoblauch-Vollkormbristchen.

@ ca. 40min % 3 Portionen



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

*+ 3 Stangen Lauch

* 1 unbehandelte Zitrone

* 1 Pck. Gemusebrihgewirz

* 1 kleiner Knollensellerie !

* 1 griner Apfel

* 2 Vollkornbaguettebrétchen 2°

* 25g Rauchmandeln ¢

* 200ml Kochsahne 3

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Butter 3

+ 1%%EL kérniger Senf 4

+ EL Weizenmehl 2

+ Salz und Pfeffer

+ 22%ml Pflanzenadl

Kiichenutensilien

« Airfryer

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Stabmixer

+ Messbecher

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

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

Allergene

Enthalt: Sellerie (1), Gluten (2), Milch (3),
Senf (4), Sesamsamen (5),
Schalenfriichte (6).

Kann Spuren enthalten von: Erdnisse

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 731kcal, Fett 41.4g,
Kohlenhydrate 68.0g, EiweiB 18.4g

1. Zutaten vorbereiten

1EL Butter mit 1 Prise Gewiirzmischung
bestreuen und Zimmertemperatur annehmen
lassen. Inzwischen den griinen Teil von

1 Lauchstange abschneiden, langs halbieren
und in moglichst feine Streifen schneiden. Mit
1 Prise Salz vermengen. Die %2 der
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen. % des
Brithgewiirzes in 750m| warmem Wasser
auflésen.

\«
4. Suppe kochen

Die Briihe angieBen und die Suppe
abgedeckt 10-12Min. sanft kécheln lassen.
Tipp: Der Sellerie ist durch, wenn er sich bei
der Messerprobe leicht vom Messer [&st.

2. Lauch frittieren

In einem mittelgroBen Topf 1%2EL Pflanzendl
bei mittlerer Hitze erwadrmen. Die
Lauchstreifen mit 2EL Mehl vermengen und
im heiBen Ol in 2-3Min. goldbraun und
knusprig frittieren. Die Zitronenschale
untermengen und den Lauch auf
Klchenpapier abtropfen lassen. Der Topf wird
weiterverwendet.

5. Brotchen aufbacken

Inzwischen die Brétchen diagonal mehrfach
ein-, aber nicht durchschneiden. Die
mittlerweile weiche Butter mit der
Gewiirzmischung vermengen und in die
Schlitze streichen. Im Airfryer bei 180°C in

ca. 5Min. goldbraun und knusprig aufbacken.
Tipp: Wer keinen Airfryer hat, backt das Brot
im vorgeheizten Backofen bei 180°C (160°C
Umluft). Die Rauchmandeln grob hacken.

3. Gemiise braten

Den librigen Lauch ldngs halbieren und quer
in feine Streifen schneiden. Den Sellerie mit
einem Messer schalen und in kleine Stiicke
schneiden. Den Apfel vierteln, entkernen und
grob wirfeln. In dem Topf 3EL Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen, dann den Lauch,
Sellerie und Apfel mit % der restlichen
Gewiirzmischung und "2TL Salz in 6-8Min.
weich braten.

6. Suppe fertigstellen

Die Suppe mit einem Stabmixer glatt
purieren, dann 150ml Kochsahne und ggf.
etwas mehr Wasser einrihren. Mit

1%EL kérnigem Senf sowie Pfeffer nach
Geschmack wiirzen. Die Suppe vom Herd
nehmen und mit Zitronensaft abschmecken.
Auf tiefe Teller verteilen, mit den
Lauchstreifen und den Rauchmandeln
garnieren und mit dem Knoblauchbrot
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