Kurbissuppe mit Tomatenpesto-Schnecken

Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Viel Gemuse Family Vegetarisch Klimaheld 25— 35 Minuten - 886 kcal - Tag 5 kochen
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Zwiebel

Kirbiskerne

Gemiisebriihpulver

)

Tomatenpesto

Hokkaido-Kurbis

Knoblauchzehe

Kirbiskernol

Worcester Sauce

saure Sahne

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher /- ohne hinzugefiigte Glutamate

Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Salz*, Wasser*, Butter*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRen Topf mit Deckel,
Gemiuiseschaler, Purierstab und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
sgligf;er Butter-Blatterteig 1 1,54 2
Tomatenpesto 14) 25g 50g 50g
;I)ag;kase ital. Art, gerieben 40¢g 60g 80g
Hokkaido-Kiirbis 0,66 1 1
Zwiebel DE 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 1 1
Kiirbiskerne 10g 20g 20g
Kiirbiskerndl 10ml 10ml 20 ml
Gemiisebriihpulver 10) 8g 12g 16g
Worcester Sauce 8ml 8ml 8ml
Karotte DE 1 2 2
saure Sahne 7) 100g 200g 200g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

1009 (c? ;ggng)
Brennwert 516 kJ/123 kcal 3707 kJ/886 kcal
Fett 7,7¢g 551¢g
- davon ges. Fettsduren 41g 295¢g
Kohlenhydrate 9,8¢g 70,3g
- davon Zucker 26g 184¢g
Eiweil} 3g 215g
Salz 0,56g 4,04g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder: DE: Deutschland ES: Spanien

Erhitze 350 m|[525 ml | 700 ml] Wasser im
Wasserkocher.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Zwiebel und Knoblauchzehe fein hacken.

Karotte schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

Kiirbis halbieren und mit einem Loffel entkernen. Zwei
Drittel [gesamten | gesamten] Kiirbis zuerst in

ca. 2 cm breite Streifen und dann in ca. 2 cm grofe
Wiirfel schneiden.

Loy
1

Teig von der langen Seite her aufrollen und die Rolle in
3 cm dicke Scheiben schneiden.

Scheiben mit der Schnittflache auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und im Backofen ca. 15 Min.
backen, bis sie goldbraun sind.

In einem grofRen Topf ohne Fettzugabe Kiirbiskerne
1-2 Min. résten, bis sie ,springen®. Herausnehmen.

In dem Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter* erhitzen.
Gehackte Zwiebel und Knoblauch darin 2 - 3 Min. bei
mittlerer Hitze farblos anschwitzen. Kiirbis und Karotte
hinzufiigen, weitere 1 - 2 Min. mit anbraten.

Mit 350 ml [525 ml | 700 ml] heiRem Wasser* und

Briihepulver abloschen. Abgedeckt 15 - 20 Min.
kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Restlichen Schmand zu der Suppe geben, Suppe im
Topf mit einem Plrierstab cremig plirieren und mit ein
paar Tropfen Worcester Sauce und reichlich Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Wenn Dir die Suppe zu cremig ist, gib nach und
nach noch etwas heilSes Wasser* dazu.

In einer kleinen Schiissel die Halfte vom Schmand
mit Tomatenpesto verriihren. Mit Salz* und Pfeffer*
wiirzen.

Blatterteig ausbreiten und gleichmaRig mit dem
Tomatenschmand bestreichen, dabeica. 1 cm am
Rand frei lassen.

Geriebenen Hartkase gleichmaRig auf dem Teig
verteilen.

Suppe in Schisseln fiillen, mit dem Kiirbiskernol und
Kiirbiskernen toppen. Zusammen mit
Tomatenpesto-Schnecken genieRRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




