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mit Uberbackenem Kase-Ciabatta

Man kann nur schwer zu viel Gemise essen. Mit unserer
leckeren Tomaten-Paprika-Suppe ist das keine Pflicht, sondern
ein Genuss, der Dich nicht einmal lange an den Herd bindet. Und
wenn es dazu mit Kase tUiberbackenes Ciabatta gibt, ist der
Genuss wahrlich perfekt. Lass es Dir schmecken!

an ke_@hellofresh.de




Zutaten in Deiner BoX ... 2 Personen........eceereenes 4 Personen.............. $ Ggf. auch fiir andere

Ciabatta 1) 1 2 Rezepte verwenden
Paprika, gelb 1 2
Kirschtomaten (Dose) 1 2 Allergene
TABASCO® Sauce 3ml 6 ml
Knoblauch 22 1/8 1/4 1) Gluten 7) Lactose
Mozzarella 7) 1 2 15) Kann Allergene
Créme fraiche 7) 75g 150 g enthalten (bitte Verpack-
Basilikum 5g 10g ungshinweise beachten)
Parmesan, Flakes 7) 15) 10g 20g
Nahrwerte pro Person
Kalorien: 740 kcal
Gut im Haus zu h?berl(bei 4 Personen Mengen verdoppeln) - Kohlenhydrate: 82g
Gemiuisebriihe, Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker Fett:33 g, Eiweif: 29 g
Was zum Kochen gebraucht Wird ... . Ballaststoffe: 7 g

Backofen, kleiner Topf, groRer (Suppen-)Topf, Pirierstab

1 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze aufheizen. Ciabatta darin
8-10 Min. aufbacken, anschliefend herausnehmen und kurz abkiihlen
lassen.

2 In der Zwischenzeit: 300 ml heiRe Gemiisebriihe zubereiten.
Paprika waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen und klein
schneiden. In einem grofien Topf 1 EL Olivendl erwarmen. Paprika
zugeben und 3-5 Min. anbraten. Mit Kirschtomaten und Gemiisebriihe
abldschen, je nach gewtlinschter Schéarfe ein wenig TABASCO® Sauce
zufiigen. Dann mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken und
10-15 Min. bei schwacher Hitze einkdcheln lassen.

3 Fiir das Kase-Ciabatta: Backofen auf 200 °C Grillfunktion umstellen.
Knoblauch & abziehen und halbieren. Mozzarella abgieRen und zer-
kleinern. Ciabatta in Scheiben schneiden, mit ein wenig Olivendl ein-
pinseln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Knoblauch einreiben. Dann
mit Mozzarella belegen und ca. 3 Min. auf dem hochsten Einschub im
Ofen backen, bis der Kase braunlich und zerlaufen ist.

4 Nach der Kochzeit Suppe vom Herd nehmen und Creme

fraiche einriihren. Mit einem Purierstab zu einer gleichmaRigen,
cremigen Suppe verarbeiten. AnschlieRend bei schwacher Hitze noch
einmal auf dem Herd erwdrmen, aber nicht mehr zum Kochen

bringen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum waschen, trocken
schitteln, Blatter abzupfen und klein schneiden.

5 Tomaten-Paprika-Suppe in Schiisseln verteilen, mit Parmesan und
Basilikum bestreuen und zusammen mit Gberbackenem Ciabatta genieRRen!




