HelloFresh.de | kundenservice@hellof £oh

mit Gefliigel-Salami-Pralinen und marinierter Petersilienwurzel

Die klassische Erbsensuppe neu interpretiert: Wunderbar
cremig, mit frischem Pesto, marinierter Petersilienwurzel und
Salami-Pralinen wartet sie darauf, Dich zu Giberraschen. Guten
Appetit!




Zutatenin Deiner Box..............oocoeueecee 2 Personen............ 4 Personen...... $b Ggf. auch fiir andere

Ciabatta-Brotchen 1) 2 4 Rezepte verwenden
Petersilienwurzeln 3 6

Griine Erbsen 200g 400g Allergene

Zwiebel 1ﬂD ZﬂD 1) Gluten 7) Lactose
Knoblaych Ve O VaO 15) kann Spuren von
Ahornsirup 20 ml 20ml Allergenen enthalten
Gewiirzmischung ,Krduter der Provence“15) 3 g 6g

Cashe\./v.kerne.l‘S) 25g 50g N&hrwerte pro Person
Petersilie/Basilikum 20g 40g Kalorien: 551 kcal
Zitrone %O 1 Kohlenhydrate: 77 g
Geflugel-Salami-Pralinen 70g 140 g Fett:17 g, EiweiR:26 g
Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) Ballaststoffe: 13 g

Gemiusebriihe, Butter 7), Olivendl, Salz, Pfeffer

Was zum Kochen gebraucht Wird ... .
Backofen, Backpapier, Backblech, Sieb, kleiner Topf, groRer Topf, Schiissel

kleine Pfanne, Zitronenpresse, hohes RihrgefaR, Stabmixer

T Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorhei-
zen. Ciabatta-Brétchen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf
dem Blech verteilen, dabei etwas Platz fiir die Petersilienwurzel lassen.

2 Petersilienwurzeln schalen, langs halbieren, vierteln, die dickeren
Enden evtl. achteln, dann in ca. 3 cm lange Stlicke schneiden. Erbsen in
einem Sieb waschen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob zerklei-
nern. In einem kleinen Topf 600 ml heilRe Gemiisebriihe vorbereiten.

3 In einer Schiissel Petersilienwurzeln mit Ahornsirup und
Gewiirzmischung mischen und auf dem Backblech verteilen. Ciabatta-
Scheiben und marinierte Petersilienwurzel auf der mittleren Schiene im
Ofen ca. 10 Min. backen, in dieser Zeit 2- bis 3-mal wenden.

4 In einem groRen Topf 1 TL Butter erhitzen, Zwiebel ca. 2 Min. glasig
darin anduinsten. Erbsen zufiigen und 2 Min. mitgaren. Mit Gemiisebriihe
abléschen und 6 - 8 Min. bei mittlerer Hitze einkdcheln lassen.

5 Fiir das Pesto: Cashewkerne in einer kleinen Pfanne ohne

Fettzugabe anrdsten, bis sie fein duften. Basilikum waschen,

Blatter abzupfen und grob hacken. Saft einer halben Zitrone auspressen.
Cashewkerne, Basilikum, Knoblauch, Zitronensaft, 20 ml Olivenél und
20 ml Wasser in ein Riihrgefal geben und mit einem Stabmixer plrieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Backblech aus dem Ofen nehmen, Ciabatta-Scheiben mit Halfte des
Pestos bestreichen.

7 Petersilie waschen, Blatter abzupfen und mit in die Suppe geben.
Diese mit dem Stabmixer fein purieren, dann auf tiefen Tellern vertei-
len. Restliches Pesto unter die Suppe ziehen, Mini-Salami-Pralinen und
Petersilienwurzel-Sticks auf der Suppe verteilen und zusammen mit den
Ciabatta-Scheiben genielien!




