MARLEY SPOON

Tomatensuppe mit Hackballchen & Feta

wirzig-fein mit Oliven und Orange

@ 30-40min % 2 Personen

Oh du leckeres Tomatenstppchen, heute darfst du dich auf ganz feine Art in Schale
werfen! Mit frischem Orangensaft gekdchelt, hebst du dich auf fruchtige Weise von den
Nebenbuhlern ab. Tatkraftige Unterstitzung bekommst du von den kleinen und immens
aromatischen Rinderhackbéllchen, die vor dem Braten mit Rosmarin und Knoblauch

massiert werden. Zur Krénung ein Topping: schwarze Oliven, duftendes Basilikum und
cremiger Feta.



Was du von uns bekommst

1 Zwiebel

+ 2 Karotten

+ 1 unbehandelte Orange

+ 200g passierte Tomaten

+ 1 Packchen Rinderbrihgewtrz
+ 15g Basilikum & Rosmarin

- 1 Knoblauchzehe

« 1 Packung Rinderhackfleisch

+ 100g Fetakase 7

+ 1 Packung schwarze Oliven

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

- mittelgroBe Pfanne
+ Messbecher

+ Stabmixer

- Kichenreibe

« Zitruspresse

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

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 705kcal, Fett 47.49g,
Kohlenhydrate 28.9g, Eiwei3 36.3g

1. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schélen, halbieren und grob
wirfeln. Die Karotten ggf. schélen, langs
vierteln und in ca. Tcm groBe Sticke
schneiden. Die Orangenschale abreiben,
dann die Orange halbieren und auspressen.

(N

2. Suppe kochen

Die Zwiebeln und die Karotten in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl und 1

Prise Salz bei mittlerer Hitze ca. 4Min. braten.

Mit den passierten Tomaten, dem
Briihgewiirz, dem Orangensaft und 400m|
heilem Wasser abléschen und zum Kochen
bringen. Die Suppe ca. 10Min. kochen, bis
die Karotten weich sind.

3. Hackballchen formen

Die Rosmarinnadeln von den Stangeln
zupfen und fein schneiden. Den Knoblauch
schalen und fein wiirfeln. Das Hackfleisch
mit dem Knoblauch, dem Rosmarin, der
Orangenschale, 2 Prisen Salz sowie 1 Prise
Pfeffer verkneten und mit befeuchteten
Handen zu walnussgroB3en Béllchen
formen.

4. Hackbaillchen braten

Die Hackbéllchen in einer mittelgroBen
Pfanne bei mittlerer Hitze mit 1EL Olivendl in

8-10Min. rundum goldbraun und gar braten.

5. Topping vorbereiten

Das Basilikum von den Sténgeln zupfen und
grob schneiden. Den Feta mit den Fingern
oder einer Gabel zerkriimeln und die Oliven
grob schneiden.

6. Suppe piirieren

Die 1/2 des Basilikums in den Topf geben,
dann die Suppe mit einem Stabmixer glatt
purieren, dabei ggf. etwas heiBes Wasser
zufligen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den Hackbaéllchen auf
tiefe Teller verteilen. Mit dem Feta, den
Oliven sowie dem restlichen Basilikum
garnieren und 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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