MARLEY SPOON

Putenelntopf mlt DebreZ|nern, Dieses Rezept wurde vom Koch Konstantin Filippou in Partnerschaft mit Merkur Osterreich

nur fir euch kreiert: Ein wérmender Low-Carb Eintopf mit allerlei wertvollen N&hrstoffen,
Champignons und frischem Salbei Vitaminen und noch mehr Geschmack! Zartes Putenfleisch, wiirzige Debreziner, frisches
Gemise und Salbei sorgen fur eine kdstliche Mahlzeit! Frische Salbeiblatter wirken

@ 20-30min % 4 Personen Ubrigens Wunder bei Halsschmerzen, da hat die Erkal...



Was du von uns bekommst
- Salbei

« Knoblauchzehe

- rote Zwiebel

+ Champignons

« Cannellini Bohnen

+ gewdrfelte Tomaten

+ Debreziner

« Putenbrust

Was du zu Hause benétigst
+ Hihnersuppenwdirfel

+ Olivendl

- Salz

« schwarzer Pfeffer

+ Zucker

Kiichenutensilien
+ groBer Kochtopf

+ Messbecher
- Sieb

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 570.0kcal, Fett 26.6g, Eiweil3
45.0g, Kohlenhydrate 35.0g

1. Gemiise vorbereiten

Rote Zwiebeln und Knoblauch schélen und
anschlieBend grob hacken. Die Pilze mit
Kichenkrepp oder einer Pilzbirste von evtl.
Dreck befreien, dann vierteln. Die
Salbeiblatter vom Stiel zupfen. Die Bohnen in
einem Sieb abgieBen und kalt abspilen.

—

4. Restliche Zutaten braten

Rote Zwiebeln, Champignons, Knoblauch
und Debreziner zugeben und ca. 2-4 weitere
Min. anbraten.

2. Fleisch schneiden

Putenbrust mit Kiichenkrepp trocken tupfen,
dannin ca. 2cm groBe Wiirfel schneiden.
Debreziner in ca. 1 cm dinne Scheiben
schneiden.

5. Fliissigkeit zugeben

Bohnen, einen Hihnersuppenwdrfel, 500 ml
Wasser, gehackte Tomaten und die

Salbeiblatter (ganz belassen) dazugeben. Mit

etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Aufkochen lassen. Dann zudecken und auf
mittlerer Hitze ca. 5Min. kochen. Den Deckel
entfernen und 15 weitere Min. offen kécheln
lassen. Bei Bedarf etwas mehr Wasser
zugieBen.

3. Putenbrust garen

2EL Olivendl in einem groBen Kochtopf auf
mittlerer bis starker Stufe erhitzen.
Putenbrust zugeben und ca. 2Min. rundum
anbraten.

6. Servieren

Puteneintopf portionsweise in
Suppenschisseln fullen und 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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