07y ‘Pastinaken-Maronen-Suppe
RE

Q\[; mit frischen Krautern und knusprigem Baguette
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diesem ballaststoffreichen Geschmackserlebnis!

Unsere aromatische Pastinaken-Maronen-Suppe ist das Soulfood schlechthin und schenkt Dir heute
: wohlige Warme von innen. Wenn Du die Augen schlief3t, einen Loffel von unserer Suppe kostest
o Veggie leichter Genuss ¢ und die milden Nussaromen schmeckst, dann weilt Du: Die Welt ist in Ordnung. Guten Appetit bei

.

HELLO MARONEN
Im Winter werden Maronen gerne auf
Mdrkten angeboten. Dort werden sie
gerdstet und heill mit nussig-siilichem
Aroma verkauft.
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Mehrkornbaguette Pastinaken
Bl EZN
Kartoffel gegarte Maronen
Lorbeerblatt Vollmilch

Schnittlauch griine Kresse
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Zitrone Muskatnusspulver
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Wasche Obst und Krauter ab. Erhitze 700 ml [1400 ml] Wasser im Wasserkocher. Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/

G E H T’S Unterhitze (180 °C Umluft) vor. Zum Kochen benétigst Du auBerdem 1 grofien Topf (mit Deckel), ein Backblech und einen
¢ Pilrierstab.

GEMUSE SCHALEN

Kartoffeln und Pastinake schélen und in
ca. 2 cm grofde Wiirfel schneiden. Maronen
grob zerkleinern. 700 ml [1400 ml] heif3e
Gemiisebriihe vorbereiten.

BAGUETTE AUFBACKEN
Mehrkornbaguette auf ein Backblech
geben und im Backofen 8 - 9 Min. aufbacken.

GEMUSE ANBRATEN

In einem grofden Topf 1 EL [2 EL| Butter
erwdrmen, Y2 der gehackten Maronen sowie
Kartoffel- und Pastinakenwiirfel darin
1 -2 Min. anschwitzen. Anschliefend mit
vorbereiteter Gemiisebriihe abloschen,
Lorbeerblatt zufligen und bei geschlossenem
Deckel ca. 10 Min. weiterkdcheln lassen.

NACH DER KOCHZEIT

Lorbeerblatt entfernen, 125 ml[250 ml|
Milch zufiigen und Suppe mit einem Piirier-
stab cremig plrieren. Anschlieflend mit etwas
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und
Muskatnuss abschmecken.

Y TIPP: Muskatnuss ist intensiv im
Geschmack. Taste Dich langsam heran.

WAHRENDDESSEN

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Kresse vom Wurzelballen schneiden. Zitrone
halbieren.

ANRICHTEN

Pastinaken-Maronen-Suppe auf tiefe
Teller verteilen, mit restlichen gehackten
Maronen, Kresse und Schnittlauch
bestreuen. Baguette in Scheiben schneiden
und dazu genieRen.

Guten fppetit!
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ZUTATEN

mehligkochende Kartoffeln be 3 6
Pastinake I 1 2
gegarte Maronen 100g 200g
Lorbeerblatt IS 1 2
Schnittlauch 10g 20g
griine Kresse 20g 40¢g
Zitrone £S 2 ® 1

: Mehrkornbaguette 1) 6) 11) 15) 1 2

© Vollmilch (3,8 % Fett) 7) 125mle  250ml

: Muskatnusspulver 15) 05g® 1g

Gemlsebriihe”, Butter” 7), Salz”, Pfeffer”, Zucker”

* Gut, im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern].

@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE PORTION
NAHRWERTE PRO 100g (ca. 950 9)
Brennwert 291 kJ/T0 kcal : 2820 kJ/673 kcal
Fett 3g 20g

- davon ges. Fettsauren 1g 8g
Kohlenhydrate 10g g

- davon Zucker 2g l4g
Eiweil} 3g 29¢g
Ballaststoffe 2g l4g
Salz 1lg 3g

ALLERGENE

1) Weizen6) Soja 7) Milch 11) Sesam
: 15) kann Spuren von Allergenen enthalten

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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