MARLEY SPOON

Samig, wiirzig und herrlich séttigend - diese Suppe ist der Inbegriff von echtem

° '/}
Vegane ,,Chorizo”-Bohnen-Suppe
g " pp Wohlfiihlessen. Und das Beste: Sie ist im Handumdrehen zubereitet. Die feine Basis vereint
weif3e Bohnen, frischen Lauch, Karotten und eine aromatische mexikanische

Gewtlrzmischung. Das geschmackliche Highlight setzt zum Schluss die Garnitur aus deftiger
@ ca. 30min % 4 Portionen veganer Chorizo, die dem Gericht eine wunderbar herzhafte Tiefe verleiht. Guten Appetit!

verfeinert mit Lauch und Karotten



Was du von uns bekommst

* 2 Dosen weil3e Bio-Bohnen

* 2 Stangen Lauch

* 2 Karotten

* 3 Knoblauchzehen

* 2 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

* 1 Pck. Gemusebrihgewdrz

* 10 vegane Chorizos '

Was du zu Hause benétigst
- Salz
« Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
- groBe Pfanne
+ Messbecher
- Sieb

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

Allergene
Enthélt: Sojabohnen (1).

Kann Spuren enthalten von: Eier, Gluten,
Erdnisse, Sesamsamen, Schalenfriichte

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 540kcal, Fett 26.1g,
Kohlenhydrate 39.3g, Eiwei3 25.4g

1. Gemiise vorbereiten

Die Bohnen in einem Sieb mit kaltem Wasser
absptulen und abtropfen lassen. Den Lauch
l&ngs halbieren und quer in feine Streifen
schneiden. Die Karotten ggf. schélen, langs
halbieren und schrdg in ca. 0,5cm diinne
Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen
und fein wirfeln.

4. Suppe kocheln

1L Wasser, das Briihgewiirz und die Bohnen
in den Topf geben, zum Kochen bringen, dann
die Hitze reduzieren und 10-15Min. unter
gelegentlichem Rihren kdcheln lassen.

2. Gemiise braten 3. Gewiirze mitbraten

Den Lauch und die Karotten in einem groBen
Topf mit 2EL Pflanzendl und %2 TL Salz bei
mittlerer bis starker Hitze 5-6Min. braten, bis
die Karotten leicht weich sind.

Den Knoblauch und die Gewiirzmischung
hinzugeben und ca. 1Min. duftend mitbraten.

5. Chorizos braten 6. Fertigstellen & servieren

Den GroBteil der Bohnen mit einem Loffel am
Topfrand zerdriicken und wieder einriihren,
damit eine sdmige Suppe entsteht. Die Suppe
mit Salz abschmecken und mit den veganen
Chorizowiirfeln garniert servieren.

Die veganen Chorizos in kleine Wiirfel
schneiden und in einer groBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze in
4-5Min. goldbraun braten.

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



