MARLEY SPOON

SpaniSChe Tomatensuppe Das erdig-rauchige Aroma von herzhafter Chorizo und gerduchertem Paprikapulver tut der

fruchtigen Tomatensuppe richtig gut. Mit von der Partie: Zwiebeln, Karotten, feine
mit Chorizo und Cro(tons Borlottibohnen und knusprige Croltons. Guten Appetit!

@ 30-40Min. \\5{ 2 Personen




Was du von uns bekommst
1 Karotte
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Lauchzwiebel
1 Packung Chorizo 7
« 1 rustikales Baguettebrotchen !
+ 1 Dose Borlottibohnen
1 Packchen Paprikagewdrz
1 Dose Tomatenmark
1 Dose gehackte Tomaten
1 Rinderbrihwiirfel
Was du zu Hause benétigst
- Salz
« Schwarzer Pfeffer
+ Zucker
+ Olivenal

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Kochtopf
- groBe Pfanne

+ Stabmixer

+ Sparschaler

+ Messbecher

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

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 761.0kcal, Fett 34.7g, Eiweil3
38.8g, Kohlenhydrate 69.3g
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1. Gemiise schneiden

Die Karotte schélen, langs vierteln und in
kleine Wurfel schneiden. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch schalen und in
dinne Scheibchen schneiden. Die
Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden.
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4. Suppe ansetzen

Die Karotten, die Zwiebeln und den
Knoblauch in einem mittelgroBen Topf mit 1-
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. Mit dem Paprikagewiirz
bestauben und das Tomatenmark einrtihren,
dann mit den gehackten Tomaten, 250ml
Wasser und dem Bohnenwasser abloschen.
Den Briihwiirfel und ca. 2/3 der Bohnen
zugeben und die Suppe 3-4Min. sanft
kécheln lassen.

2. Chorizo schneiden

Die Chorizo in feine Scheiben schneiden.
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5. Suppe piirieren

Die Suppe mit einem Stabmixer glatt pirieren
und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken. Die restlichen Bohnen
unterrihren.

3. Croiitons vorbereiten

Das Brotchen in kleine Wurfel schneiden. Die
Bohnen in ein Sieb abgielen, dabei das
Bohnenwasser auffangen.

6. Chorizo braten

Die Chorizo in einer grofBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei starker Hitze 1-2Min. scharf
anbraten. Die CroGtons ca. 3-4Min. bei
mittlerer Hitze mitrésten. Tipp: Die Chorizo
auf etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
Suppe mit der Chorizo, den Croditons und
den Lauchzwiebeln garniert servieren.

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. sav #marleyspooning
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