MARLEY SPOON

Diese Suppe ist ein wahrer Alleskénner! Sellerie und Karotten sorgen fur die Vitamine,

ASIatISChe RelandeIsuppe Ingwer und Knoblauch kurbeln das Immunsystem an. Zarte Putenbrust und allerlei

mit zarter Pute und Kokosmilch GemUse tummeln sich hier in der mit Kokosmilch verfeinerten Suppe. Ein Spritzer Limette
rundet alles ab und macht das Ganze zur winterlichen Vitamin-Bombe!
@ 30-40min % 4 Personen




Was du von uns bekommst
- Reisbandnudeln

» Kokosmilch

- frischer Ingwer

+ Limette

- rote Zwiebel

. Stangensellerie ¢

- Knoblauchzehe

- Putenbrust

- Karotte

Was du zu Hause benétigst
« Hihnerbriahwrfel

- Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Kochtopf

« Kichenreibe
+ Messbecher
- Kochtopf

- Sieb

+ Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Ingwer lasst sich am Besten mit einem
Teeloffel schalen.

Allergene
Sellerie (9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Energie 640kcal, Fett 16.4g,
Kohlenhydrate 89.5g, Eiweil3 30.4g

1. Gemiise vorbereiten

Die Karotten schalen und auf der groben
Seite der Kiichenreibe raspeln. Den
Stangensellerie in mdglichst diinne
Scheiben schneiden. Den Knoblauch, die
Zwiebel und den Ingwer schélen und fein
wiirfeln. Inzwischen die Schale von einer
Limette reiben, eine Limette auspressen,
die zweite Limette in Spalten schneiden.

4. Suppe ansetzen

Das Gemiise ohne den Stangensellerie und
ohne die Limettenschale zu dem Fleisch in
den Topf geben und fir weitere ca. 2-3Min.
anbraten. Nun den Ansatz mit 1L Wasser
auffillen, einen Hihnersuppenwiirfel
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
fur ca. T0Min. bei mittlerer Hitze kocheln
lassen.
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2. Putenbrust vorbereiten

Die Putenbrust trocken tupfen, in
mundgerechte Stlicke schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einem mittleren
Topf 1TL Salz und Wasser fir die Nudeln
zum Kochen bringen.

AR

5. Nudeln garen

Reisbandnudeln in das kochende Wasser
geben und ca. 6-7Min. leicht kécheln. Dann
Nudeln durch ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

3. Fleisch braten

In einem groBen Kochtopf 1EL Ol hoch
erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten ca. 2-3Min. knusprig anbraten.

-

6. Suppe fertigstellen

Nach 10Min. die Suppe mit der Kokosmilch
auffillen, den Sellerie hinzugeben und
nochmals ca. 5Min. kécheln lassen.
SchlieBlich die Nudeln hinzufigen und
erwarmen. Die Suppe mit 2TL
Limettenschale und Limettensaft
abschmecken und mit den Limettenspalten
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. @ r v #marleyspooning
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