MARLEY SPOON

Dieses Suppchen transportiert den gliicklichen Esser zurlick in die Erinnerungen unserer
Men(-Managerin Kyra an die groBelterliche Farm im Gelderland und Omas berihmte
Gurkensuppe. Die geheime Zutat: Minzblatter, die zusammen mit dem frischen Gemuse -

t Schalotten

Gurken-Minz-Suppe m

ase

ischk

dazu Vollkornbaguette mit Ziegenfr

@ 20-30min % 2 personen

darunter Zucchini und Kartoffeln - zu einer herzhaften Suppe verarbeitet werden. Dazu

gibt's Vollkornbaguette mit Ziegenkase und karamellisierten Schalotten. Yum!



Wat je van ons krijgt

+ 1 courgette

+ 1 zakje kruimige aardappels
e 1ui

+ 1 teen knoflook

- 1 zakje groentebouillonpoeder
. 2 sjalotjes

+ 1 grote komkommer

- 1 volkoren baguette !

+ 10g verse munt

- 1x zachte geitenkaas 7

Wat je thuis nodig hebt
* peper en zout

- 5g suiker

« 45ml olijfolie

Kookgerei

- oven

- bakplaat met bakpapier
- middelgrote kookpan

+ kleine koekenpan

- staafmixer

- dunschiller

+ maatbeker

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
gluten (1), melk (7). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 771kcal, vet 39.6g,
koolhydraten 80.8g, eiwit 21.9g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zucchini langs halbieren und
in grobe Stlicke schneiden. Die 2 der
Kartoffeln schalen und grob wiirfeln. Die
iibrigen Kartoffeln werden fir dieses
Rezept nicht bendtigt. Die Zwiebel und den
Knoblauch schélen und ebenfalls grob
wirfeln.

4. Gurke schneiden

Ca. Y5 der Gurke in sehr diinne Scheiben
schneiden oder hobeln und beiseitelegen.
Die librige Gurke grob wiurfeln, in die
Suppe rihren und ca. 5Min. erhitzen.

2. Gemiise kochen

Die Zucchini, die Kartoffeln, die Zwiebeln
und den Knoblauch in einem mittelgrof3en
Topf mit 2EL Olivendl und 1 Prise Salz bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. 500ml
heilles Wasser angieBen, das Brithgewiirz
unterrihren und das Gemiise bei mittlerer
Hitze ca. 10Min. kécheln lassen.

St

5. Brotchen aufbacken

Das Brétchen auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech im Ofen 6-8Min.
aufbacken. Wéahrenddessen die
Minzeblatter von den Stangeln zupfen und
grob schneiden. Das Brétchen etwas
abkuthlen lassen, dann aufschneiden und
jede Broétchenhilfte quer halbieren.

3. Schalotten braten

Die Schalotten schalen, in diinne Ringe
schneiden und in einer kleinen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. 1TL Zucker hinzufiigen und die
Schalotten ca. 5Min. karamellisieren, bis sie
braun und leicht knusprig sind. Die Hitze
ggf. etwas reduzieren. Mit 1 Prise Salz
wdlrzen.

6. Suppe piirieren

¥ der Minze zur Suppe geben und die
Suppe mit einem Stabmixer glatt plrieren,
bei Bedarf etwas mehr Wasser hinzufligen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Baguettescheiben mit dem
Ziegenfrischkase bestreichen und mit den
Gurkenscheiben belegen. Die Suppe mit
den Schalotten und der librigen Minze
garnieren und mit den Kése-Baguettes
servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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