MARLEY SPOON

Cremige Ziegenkase-Blumenkohlsuppe

mit getriffelten Gnocchi und Rauchmandeln

@ ca. 20min % 4 Portionen

So eine herrlich cremige Suppe ist doch was Feines - wenn nur das ewige damit
verbundene Geschnippel nicht wéare! Marley Spoon macht’s méglich: Der Blumenkohl ist
namlich bereits vorgehackselt. Da spart man glatt doppelt Zeit, beim Schnippeln und beim
Kochen! Abgerundet wird mit leckerem Ziegenfrischkase. Knusprige Gnocchi mit Petersilie,
aromatischem Triffelpulver und Rucola mit Rauchmandeln setzen dem Werk die Krone auf.



Was du von uns bekommst
* 2 Knoblauchzehen

* 800g Blumenkohlreis

* 1 Pck. GemUsebrihgewiirz

* 20g Petersilie

* 1kg Gnocchi''

* 2509 Ziegenfrischkase 2

* 100g Rucola 1. Suppe ansetzen 2. Petersilie hacken 3. Gnocchi braten
* 50g Rauchmandeln ®
+ 2 Pck. Triiffelpulver Den Knoblauch schélen und grob wirfeln. Mit ~ Wahrend die Suppe kochelt, die Petersilie Die Gnocchi in einer groBen Pfanne mit 3EL
dem Blumenkohilreis, 2EL Olivendl, dem grob hacken. Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 7Min. braten,
Was du zu Hause benétigst Briihgewiirz, 4TL Salz und 1 kréftigen Prise bis sie von allen Seiten knusprig und
- 2TL Senf3 Pfeffer in einen groBen Topf geben. 800ml appetitlich gebraunt sind. Mit Salz und Pfeffer
+ Salz und Pfeffer Wasser angieBen und alles abgedeckt bei wirzen und die Petersilie einriihren.

mittlerer Hitze aufkochen, dann 8-10Min. bei
mittlerer bis niedriger Hitze sanft kocheln
lassen, bis der Blumenkohlreis gar ist.

+ Olivendl
- Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
+ groBe Pfanne

+ Stabmixer

+ Messbecher

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

Salate.

Tt 4. Suppe piirieren 5. Salat zubereiten 6. Anrichten und servieren

Benutze beim Braten der Gnocchi am

besten einen Deckel; durch den so Sobald der Blumenkohl gar ist, den Topf vom  2EL Olivendl, 2TL Balsamicoessig und Die Ziegenkise-Blumenkohlsuppe auf tiefe
entstehenden Dampf werden die kleinen Herd nehmen und den Ziegenfrischkise 2TL Senf zu einem Dressing verriihren und Teller oder Schiisseln verteilen. Jede Portion
Sl e einrthren. Mit einem Stabmixer cremig mit dem Rucola und den Rauchmandeln mit etwas Triiffelpulver garnieren, die
Allergene purieren. Probieren und ggf. mit Salz und vermengen. Gnocchi darauf anrichten und mit dem
Enthilt: Gluten (1), Milch (2), Senf (3), Pfeffer nachwirzen. Rucolasalat garniert servieren.

Schwefeldioxid und Sulphite (4),
Schalenfriichte (5).

Kann Spuren enthalten von: Erdnisse,
Sesamsamen

Nihrwertangaben pro Portion

Energie 934kcal, Fett 48.6g, Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Kohlenhydrate 97.5g, Eiweil3 30.1g Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ®a v #marleyspooning



