MARLEY SPOON

Unsere italienische Kollegin Giorgia ist durch das eigene Restaurant ihrer Familie mit den
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Zuppa Toscana mlt Sa ISICCIa Aromen und Geschmécker ltaliens grof3 geworden. In der Toskana ist dieser warmende

Eintopf eine echte Tradition! Besonders im Winter gibt es nichts besseres als eine kraftige
GemlUsesuppe mit wirziger Salsiccia und sédmigen Bohnen. Bereits im Mittelalter war der

@ 40-50min \B{ 4 Personen Eintopfin Italien weit verbreitet - kein Wund...

ltalienischer Gemuseeintopf



Was du von uns bekommst
+ Gran Biraghi Hartké&se 7

« Schwarzkohl

+ milde Peperoni

- mediterrane Gemusemischung
« Tomatenmark

« Cannellini Bohnen

« rote Zwiebel

- Fladenbrot 111

+ Stangensellerie ?

+ Erdapfel

+ Karotte

« Salsiccia

- frische Petersilie

Was du zu Hause benétigst
+ Hihnersuppenwdirfel

+ Olivendl

- Salz

« schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBer Kochtopf

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

+ Sparschéler

 Stabmixer

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 710.0kcal, Fett 25.0g, Eiweil3
38.3g, Kohlenhydrate 75.4g

1. Gemiise schneiden

Sellerie in diinne Streifen schneiden. Die
Zwiebeln halbieren, schalen und in feine
Streifen schneiden. Die Karotten schalen und
in diinne Scheiben schneiden. Erdapfel
schélen und in 1em dicke Wiirfel schneiden.
Wer es scharfer mag, kann die Peperoni in
diinne Ringe schneiden.

4. Gemiise braten

Nun das Gemiise im Topf mit der
Gewiirzmischung und 2 Prisen Salz fir ca. 2-
3Min. anbraten. Die Petersilienblatter
wahrenddessen abzupfen und grob hacken,
die Stiele fein hacken.
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2. Schwarzkohl vorbereiten

Backrohr auf 200°C Umluft aufheizen. Kohl
waschen und die dicken Sténgel
rausschneiden. Die Blatter dann in ca. 1cm
dicke Streifen schneiden. Die Bohnen in
einem Sieb abgieBen und mit Hilfe eines
Stabmixers und 1-2EL Wasser fein pirieren.

5. Suppe kochen
Den Topf mit 1,2L Wasser abléschen und 2TL
Tomatenmark, sowie einen
Hihnersuppenwdirfel darin auflésen. Den
Schwarzkohl mit hineingeben und alles fir

10Min. kécheln. Die Brote fur ca. 5-10Min. im
Backrohr aufbacken.

3. Salsiccia braten

Die Haut der Salsiccia entfernen und Wurst in
1Tcm dicke Scheiben schneiden. Einen grofBen
Topf mit 1-2EL Olivendl auf mittelhohe Stufe
erhitzen. Die Salsicciascheiben darin von
allen Seiten ca. 4-5Min. anbraten, bis
goldbraune Réstspuren zu sehen sind. Dann
die Salsiccia aus dem Topf nehmen und
Erdapfel, Karotten, Sellerie und Zwiebeln
hineingeben.

6. Salsiccia mitkochen

Salsiccia, piirierte Bohnen und
Petersilienstiele in die Suppe geben und
weitere 5Min. kécheln. Den Kése fein reiben.
Zum Schluss die Suppe mit Petersilie
garnieren und nach Geschmack mit Peperoni
und dem Kése bestreuen, die Brote in
Scheiben dazu 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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