MARLEY SPOON

Cremige Se"erie_Lauch_Suppe Feiner Knollensellerie und 'I_auch verbinden sich 2u einer sa.r.ntigen Suppe mit' '
ausgewogenem, vollmundigem Geschmack. Saftige Hackballchen von Schwein und Rind
mit Hackballchen und Tr(jffelpulver verleihen ihr eine herzhafte Note, wahrend ein Hauch von Triffelpulver und frischem

Thymian das Aroma edel abrunden. Dazu reichst du knusprig gebackenes Brot - perfekt,
@ ca. 35min % 2 Portionen um jeden Loffel zu genieBen.



Was du von uns bekommst

* 1 Stuck Knollensellerie !

* 1 Stange Lauch

* 1 Pck. GemUsebrihgewiirz

* 1 Knoblauchzehe

* 10g Petersilie & Thymian

+ 250g gemischtes Hack von Rind
und Schwein

* 1 Pck. Triffelpulver

* 1 Baguettebrétchen 2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 3

+ Olivendl

+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier

+ Backrost

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Stabmixer

+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene
Enthalt: Sellerie (1), Gluten (2), Milch (3).

Kann Spuren enthalten von: Erdnisse,
Sesamsamen, Schalenfriichte

Néhrwertangaben pro Portion
Energie 641kcal, Fett 32.8g,
Kohlenhydrate 45.9g, Eiwei 37.6g

1. Suppe ansetzen

Den Ofen auf 200°C (180°C Umluft) vorheizen.

Den Sellerie schélen und mit dem Lauch in
grobe Stlicke schneiden, 3cm des weiBen
Teils des Lauchs aufbewahren. In einem
mittelgroBen Topf 2EL Butter schmelzen und
das Gemiise bei mittlerer Hitze ca. 2Min.
braten. Mit 350m| Wasser, der %2 des
Briihgewiirzes und je %TL Salz und Pfeffer
leicht abgedeckt ca. 20Min. kécheln lassen.
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Das Brétchen auf einen Backrost geben und
4-5Min. im Ofen aufbacken.

2. Hackbillchen vorbereiten

Den iibrigen Lauch fein schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein wirfeln. Den
Thymian abzupfen. Die %2 der Blattchen
beiseitelegen, den Rest mit der Petersilie fein
hacken. Das Hackfleisch, den Lauch, den
Knoblauch, die gehackten Krauter, ca. % des
Triiffelpulvers und je 1 kréftige Prise Salz und
Pfeffer vermengen und zu 6 Béllchen formen.

5. Suppe piirieren

Sobald der Sellerie und der Lauch vollstandig
weich sind, die Suppemit einem Stabmixer
glatt purieren, dabei 200ml Wasser
hinzufigen. Ggf. mehr Wasser zugeben, bis
die gewlnschte Konsistenz erreicht ist. Das
restliche Triiffelpulver einriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Hackbillchen backen

Die Hackballchen mit 1EL Olivendl betrdufeln
und 8Min. im Ofen backen. Dann auf 220°C
und Grillfunktion umschalten und weitere 4-
6Min. backen. Tipp: Alternativ die Temperatur
auf 240°C (220°C Umluft) erhohen, wenn
keine Grillfunktion vorhanden ist. Wenn die
Béllchen gar sind, das Blech aus dem Ofen
nehmen und die Temperatur wieder auf 200°C
(180°C Umluft) reduzieren.

6. Brotchen schneiden

Das Brétchen in Scheiben schneiden. Die
Suppe und die Hackbaéllchen auf Schalen
oder tiefe Teller verteilen. Mit dem
aufbewahrten Thymian garniert servieren
und die Brotscheiben dazu reichen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



