MARLEY SPOON

Maronen-Pllz-CremeSUppe Jede Saison hat ihre kulinarischen Stars - im Winter etwa Griinkohl und Maronen. Mit ihnen

wird die schnelle Pilzcremesuppe ein deftig-feines Highlight, und auch optisch macht das
Topping aus Griinkohlchips, gerésteten Maronen und Cranberrys ganz schon was her. Die

Suppe ist Ubrigens ein echter Geheimtipp als Vorspeise fir dein Weihnachtsmen, wenn du
@ 20-30Min. % 3-4 Personen machtig beeindrucken, aber nicht viel Stress in der Kiiche haben mochtest!

mit Grinkohlchips und Triffeldl



Was du von uns bekommst
- Truffeldl

- Gemusebrihwiirfel ?

+ Knoblauch

+ Grinkohl

+ vorgekochte Maronen

+ braune Champignons

+ getrocknete Cranberrys

+ vorgekochte Maronen

+ Zwiebeln

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech und Backpapier

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf

+ Stabmixer

+ Wasserkocher

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 420.0kcal, Fett 20.2g, Eiweil3
8.3g, Kohlenhydrate 46.3g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 190°C Umluft (210°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. 1,8L Wasser in einem
Wasserkocher zum Kochen bringen.
Inzwischen die Zwiebeln schalen und fein
wirfeln. Den Knoblauch schélen und fein
hacken. Die Pilze ggf. mit etwas Kiichenkrepp
oder einer Birste sdubern und je nach GréBe
vierteln oder sechsteln. Den Briihwiirfel im
heiBen Wasser auflésen.

4. Griinkohl vorbereiten

Wéhrenddessen die Cranberrys fein hacken.
Die 8 aufbewahrten Maronen je nach GroBe
halbieren oder vierteln und mit den
Cranberrys, Salz und 1/2EL Olivendl
vermengen. Die harten Stangel des
Griinkohls entfernen, die Blatter in 5-6cm
groBe Stiicke schneiden und mit Salz und 1EL
Olivendl vermengen.

2. Suppe ansetzen

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einem
mittelgroBen Topf mit 1-2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 2-3Min. anbraten. 8 ganze
Maronen beiseitelegen, die restlichen
Maronen und die Pilze zu den Zwiebeln und
dem Knoblauch in den Topf geben und ca. 1-
2Min. mitbraten.

5. Griinkohl résten

Den Griinkohl so auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen, dass sich
die Blatter nicht Gberlappen. Die Cranberrys
und die Maronen mit auf das Blech geben,
ggf. ein zweites Blech verwenden. Fir ca.
10Min. in den Ofen garen, bis der Griinkohl
knusprig ist.

3. Suppe ansetzen

Das Maronen-Gemiise mit der Briihe
abléschen und ca. 15Min. sanft kocheln
lassen.

N

6. Suppe piirieren

Die Suppe fein purieren und kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit den Griinkohlchips,
den Cranberrys und den gerdsteten
Maronen garnieren und mit Triaffelél nach
Geschmack betraufeln.

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. sn v #marleyspooning
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