MARLEY SPOON

Die feine Rindfleischsuppe erinnert entfernt an den klassischen Gulascheintopf, den es

WInterIIChe RI ndeeISChsu ppe friher oft -besonders an Silvester- als Mitternachtsstippchen gab. In unserer

mit Kartoffeln und Koriander Neuinterpretation begleiten StiBkartoffel, Kreuzkimmel und gerduchertes Paprikapulver
das zarte Rindfleisch. Ein warmendes Gericht, das satt und glicklich macht.
@ 40-50Min. %{ 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

- 4 Karotten

+ 2 Zwiebeln

+ 1x StBkartoffel

+ 2 Packungen Roastbeef

+ 500g mehligkochende Kartoffeln

+ 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

+ 1 Packchen gemahlener
Kreuzkimmel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Rinderbrihwurfel

+ 10g frischer Koriander

- 400g passierte Tomaten

Was du zu Hause benétigst
. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

« Olivenaol

Kiichenutensilien
+ groBer Kochtopf mit Deckel
+ Sparschéler

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 534.0kcal, Fett 16.2g, Eiweil3
32.6g, Kohlenhydrate 58.0g

1. Fleisch schneiden

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in ca. Tcm groBe Wirfel schneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Suppe ansetzen

Das Fleisch in einem grof3en Topf mit 1-2EL
Olivendl bei starker Hitze ca. 2-3Min. scharf
anbraten. Die Zwiebeln, den Knoblauch, die
SiiBkartoffeln, die Kartoffeln und die

Karotten dazugeben und ca. 2Min. mitbraten.

2. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schalen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen
und in feine Scheibchen schneiden. Den
Koriander samt Stingeln fein hacken.

5. Suppe abléschen

Das Gemiise und Fleisch mit dem
Kreuzkiimmel und dem geréducherten
Paprikapulver nach Geschmack bestduben
und mit den passierten Tomaten abldschen.
Dann 1L Wasser und die Briihwiirfel
hinzugeben und die Suppe 20-30Min.
abgedeckt bei niedriger Temperatur sanft
kocheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

3. Gemiise schneiden

Die SiiBkartoffeln schilen und in ca. 2cm
groBe Wirfel schneiden. Die Kartoffeln
schélen, langst vierteln und in ca. Tcm groBe
Woirfel schneiden. Die Karotten schalen,
langs halbieren und ebenfalls in ca. Tcm
kleine Sticke schneiden.

6. Suppe fertigstellen

Die Suppe mit Salz und Pfeffer sowie dem
restlichen Kreuzkiimmel und Paprikapulver
nach Geschmack wiirzen und mit dem
Koriander garniert servieren. Tipp: Wer mag,
kann fir eine sdmigere Konsistenz einen Teil
des Gemiises zerstampfen.

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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