MARLEY SPOON

Wﬁ rZige FiSCh'Suppe Unser Koch Matthias hat eine pikante, asiatische Suppe fur dich vorbereitet! Der Brokkoli

und die Karotten werden in der leicht stiBlichen Kokosmilch knackig gekocht und der
mit Cu rry und Reis Seelachs nur solange gegart, dass er saftig bleibt. Dazu gibt es Reisnocken, die du dir unter

die Suppe mischst.

@ 20-30Min. % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Gemusebrihwurfel ¢

- 2 Karotten

+ 1 Packung Kokosmilch

+ 1 gelbe Currypaste

+ 2 Packungen Basmati Reis

+ 3 Lauchzwiebeln

+ 1 Packung Seelachsfilet ohne
Haut 4

+ Frischer Thaisbasilikum

+ 1 Brokkoli

Was du zu Hause benétigst
- Salz

Kiichenutensilien

+ groBer Kochtopf

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- Sieb

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

Kochtipp

Seelachsfilets konnen Graten besitzen.
Diese am besten vor dem Braten mit
einer Pinzette oder einer Flachzange
herausziehen. Ansonsten einfach beim
Essen auf die Graten achten.

Allergene
Fisch (4), Sellerie (9). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Kalorien 685.0kcal, Fett 20.0g, Eiweil3
32.6g, Kohlenhydrate 89.4g

1. Reis kochen

800ml leicht gesalzenes Wasser im mittleren
Topf zum Kochen bringen. Reis in einem Sieb
unter flieBendem Wasser abspilen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
Reis im Topf bei niedrigster Hitze mit Deckel
ca. 10-12Min. bissfest kochen, bis das Wasser
komplett aufgesogen ist. SchlieBlich ca. 5Min.
ohne Hitze zugedeckt ziehen lassen.

4. Suppe ansetzen

Nun die Kokosmilch mit 400ml| Wasser,
Briihwiirfel und je nach Schirfewunsch
Currypaste nach Geschmack im groBen Topf
einmal aufkochen. Die Karotten, Brokkoli
und 2/3 der Lauchzwiebeln in die Suppe
geben und alles fir ca. 5-6Min. auf mittlerer
Hitze mit Deckel kocheln lassen, bis die
Karotten und der Brokkoli gar, aber noch
leicht bissfest sind.

2. Gemiise schneiden

Inzwischen die Karotten schalen, langs
halbieren und in diinne, schrage Scheiben
schneiden. Den Brokkoli in mundgerechte
Réschen schneiden. Die Lauchzwiebeln
ebenso in feine Réllchen schneiden.

5. Fisch hinzufiigen

Nun den Seelachs fiir weitere ca. 3-4Min. mit
in die Suppe kocheln lassen, bis dieser
ebenfalls gar ist.

3. Fisch schneiden

Den Seelachs in ca. 2-3cm groBe Stiicke
schneiden. Vorsicht! Seelachsfilets konnen
Gréten besitzen. Diese am besten vor dem
Braten mit einer Pinzette oder einer
Flachzange herausziehen. Ansonsten einfach
beim Essen auf die Gréten achten.

6. Thaibasilikum schneiden

Zum Schluss den Thaibasilikum vom Sténgel
zupfen und in feine Streifen schneiden. Die
Suppe mit Basilikum und restlichen
Lauchzwiebeln garnieren und mit
Reisnocken in der Schale 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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