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Raucherfo re"en_crostl nis Diese Cremesupgg warmt so richtig vonllnnen“und ist damit pe.rfekt‘fur d|§ kalten Tage!
Lauch und Petersilie geben der Suppe die schone Farbe und einen intensiven Geschmack.
mit Ka rtoffel-Lauch-Cremesuppe Dazu reichen wir knusprige Crostinis mit einer feinen Creme aus geraucherter Forelle,

dessen Fleisch sehr zart ist und uns mit einer groBen Portion Omega 3 Fettsduren versorgt!

@ 20-30min % 4 Personen



Was du von uns bekommst
+ Aufbackbaguette '

- frische Petersilie

. Kartoffeln

« Lauch

+ Sauerrahm 7

« Alles im Grlnen

. Kartoffeln

+ geréucherte Forellenfilets 4

- Zwiebeln

Was du zu Hause benétigst
+ Gemusesuppenwdrfel

+ Pflanzenal

- Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBer Kochtopf

+ Messbecher

+ Sparschéler

+ Stabmixer

Vergiss nicht, dein GemUse nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 664.0kcal, Fett 29.0g, Eiweil3
27.0g, Kohlenhydrate 69.0g

1. Gemiise schneiden

Backrohr auf 210°C Umluft vorheizen.
Zwiebeln schilen und halbieren, dannin 1Tcm
Woirfel schneiden. Kartoffeln schilen und in
2cm Sticke schneiden. Lauch waschen und in
ca. 1cm breite Ringe schneiden. Petersilie
inkl. Stiele klein hacken.

4. Baguette schneiden

Baguettes in schrage 1cm dicke Scheiben
scheiden.

2. Suppe kochen

Einen groBen Topf mit 1EL Ol auf mittelhohe

Stufe erhitzen. Die Zwiebeln darin ca. 3-4Min.

anbraten bis sie leicht braunen. Dann die
Kartoffeln, den Lauch, 2
Gemusesuppenwdirfel, Alles im Griinen
Krdutermischung, 2TL Salz und 1,2L Wasser
dazugeben. Alles ca. 10-15Min. zugedeckt
kécheln.

5. Crostini backen

Baguettescheiben auf ein Backblech verteilen
und im Backrohr auf der unteren Schiene ca.
5Min. knusprig backen. AnschlieBend aus
dem Backrohr nehmen und die
Forellencreme gleichmaBig auf die
Baguettescheiben verteilen.

3. Forellencreme zubereiten

Inzwischen die Raucherforelle mit zwei
Gabeln auseinander zupfen. Ein Becher
Sauerrahm mit der Forelle verrihren, dann
mit einem Stabmixer fein plrieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit 2TL der
gehackten Petersilie vermischen.

6. Suppe piirieren

Zum Schluss die Suppe mit dem Stabmixer
fein pirieren, Gbrigen Sauerrahm und tbrige
Petersilie zugeben und erneut fein purieren,
evtl. mit Salz und Pfeffer nachwirzen und die
Suppe mit den warmen Forellen-Crostini
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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