MARLEY SPOON

Unsere Kéchin Hannah hat diese pikante Suppe aus gerosteter Paprika fur dich vorbereitet,

° °
Plkante Paprl ka-suppe bei der die rote Peperoni fir die Extraportion Schéarfe sorgt. Begleitet wird das leichte

Abendessen von gerdsteten Baguettebrétchen, die du dir nach Lust und Laune mit

mit Avocado-Brétchen
Avocado belegst und dazu servierst. Guten Appetit!

@ 30-40Min. % 2 Personen




Was du von uns bekommst
+ 1 Avocado

+ 1 Packung Tomate

+ 1 rote Peperoni, mild

+ 2 rote Paprika

+ 2 Baguettebrotchen !

+ 1 Knoblauchzehe

+ Frischer Basilikum & Thymian

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivendl

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

+ Backpapier

+ mittelgroBer Kochtopf

+ Stabmixer

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 755.0kcal, Fett 38.2g, Eiweil3
16.1g, Kohlenhydrate 78.2g

1. Gemiise schneiden

Den Ofen auf 200°C Umluft oder 220°C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Die Paprika entkernen
und in ca. 2-3cm groBe Stlicke schneiden. Die
Tomaten vierteln. Den Thymian grob von den
Sténgeln streifen. Den Knoblauch schalen
und fein hacken.

4. Peperoni schneiden

Die Blatter des Basilikum von Stangel
streifen und grob hacken. Wer mag, kann die
Peperoni halbieren, die Kerne mit einem TL
entfernen und fein hacken.

2. Gemiise rosten

Die Paprika und Tomaten mit Salz und Pfeffer,
Knoblauch, Thymian und 2-3EL Olivendl
mischen und auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Backblech fur ca. 15-20Min. im
Ofen résten.

5. Avocado schneiden

Nun die Avocado halbieren, entsteinen und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der
Schale 16sen. Mit dem 1EL Olivendl, Salz und
Pfeffer zu einer Creme zerstoBen. 400ml
Wasser im Wasserkocher aufkochen lassen.

3. Brotchen schneiden

Inzwischen das Baguettebrétchen halbieren.
Eine Brétchen-Halfte grob wirfeln, mit 1/2EL
Olivendl mischen und mit Paprika fur die
letzten ca. 2-3Min. der Backzeit im Ofen
mitrosten.

Das Gemiise samt Fliissigkeit und
Brotwiirfeln und 1-2EL Essig in einen
mittleren Topf geben und mit einem
Stabmixer fein pirieren. 200-400ml gekochtes
Wasser hinzuflgen, bis die Suppe die
gewlinschte cremige Konsistenz erhalt.
Inzwischen die restlichen Brétchen im Ofen
ca. 2-3Min. aufbacken. Suppe mit Peperoni,
Basilikum, Brétchen und Avocado-Creme
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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