Herzhafte Brokkoli-Cheddar-Suppe, @

dazu ein knuspriges Krauterbutter-Baguette

Was bedeutet ,Cleane Gemiisebriihe“?
Ganz einfach: Sie ist ohne Hefen und
Geschmacksverstdrker und
enthdlt auerdem kein Reismehl,
Maismehl oder Trennmittel.

Brokkoli Steinofenbaguette
geriebener Cheddar Kerbel
Zwiebel Karotte

O

Weizenmehl Schnittlauch
Vollmilch Gemiisebriihe
Limette Cayennepfeffer

.

Petersilie

Falls Dir heute danach ist, Dich gliicklich zu |6ffeln, dann haben wir flr diesen Zweck das perfekte

: Rezept zur Hand. Unsere herzhafte Brokkoli-Cheddar-Suppe ist wunderbar cremig, macht Dich satt

o Veggie leichter Genuss und zufrieden und enthalt auBerdem eine gute Portion Ballaststoffe. Damit es auch etwas Leckeres
_ i zuKauen gibt, bereitest Du Dein eigenes Krduterbutter-Baguette zu, das Du duftend und frisch aus

() zeitsparen :  dem Backofen zur Suppe geniefit. Guten Appetit!

O 30 Minuten |||:| Stufe 2



LOS

GEHT'S

Wasche Obst, Gemiise und Krauter ab. Erhitze 350 ml[525 ml|700 ml] Wasserim Wasserkocher.
Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vor. Zum Kochen benétigst Du auflerdem 1 kleine Schiissel,
1 groBen Topf, eine Gemiisereibe, einen Piirierstab, Backpapier und ein Backblech.

GEMUSE SCHNEIDEN

Zwiebel abziehen und klein schneiden.
Karotte schélen und grob raspeln. Brokkoli in
Réschen schneiden.

) s
FUR DAS KRAUTERBAGUETTE
Blatter von Kerbel und Petersilie
abzupfen und fein hacken. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. In einer kleinen
Schussel Butter”, Salz”, gehackten Kerbel,
Petersilie und Schnittlauchrélichen
vermengen. Baguette im Abstand von 2 cm
einschneiden. In jeden Einschnitt etwas
Krauterbutter hineingeben, bis diese
aufgebraucht ist. Krauterbaguette mit
in den Backofen geben und fiir 5 - 8 Min.
knusprig aufbacken.

MEHLSCHWITZE ZUBEREITEN

In einem grofRen Topf Butter” bei mittlerer
Hitze schmelzen lassen. Mehl hinzugeben und
alles gut verriihren. Mit Milch und heilRem
Wasser” abléschen und unter Rihren einmal
aufkochen lassen.

SUPPE VOLLENDEN

Geriebenen Cheddar, Gemiisebriihe
und Cayennepfeffer (Vorsicht: scharf!)
zur Suppe geben und alles mithilfe eines
Pirierstabes zur gewlinschten Konsistenz
pirieren. Limette halbieren. Suppe nach
Belieben mit etwas Limettensaft, Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

GEMUSE ZUR SUPPE GEBEN
Zwiebelstiicke, Brokkoliroschen
(eine Handvoll Réschen beseitelegen) und

geriebene Karotte in den Topf geben und
alles zusammen fiir 8 - 10 Min. bei mittlerer

Hitze kocheln lassen, bis das Gemiise weich

ist. Restliche Brokkoliroschen auf einem

mit Backpapier belegten Backblech verteilen
(etwas Platz fiir das Baguette lassen) und im

Backofen fiir 10 Min. résten, bis sie weich sind.

ANRICHTEN

Brokkoli-Cheddar-Suppe auf tiefe Teller
verteilen, mit gerdsteten Brokkoliréschen
dekorieren und zusammen mit
Krauterbaguette genieflen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: Vollmilch (3,8 % Fett) 7)

: 2018|KW06(8

ZUTATEN

Zwiebel DE 1 12 ® 2
Karotte I 1 1. ® 2
: Brokkoli 1 12 ® 2
Weizenmehl 1) 25g 3Bg® 50g

250ml 375ml® 500 ml

Kerbel/Petersilie/ 20g 30g 10g

Schnittlauch

Steinofenbaguette 1) 1 1 ® 2
geriebener Cheddar 7) 50g 5g® 100g
cleane Gemusebriihe 15)  4g 6g® 8g
Cayennepfeffer 15) lg 15g® 2g
Limette B 1 12 ® 2
Butter* 7) je2EL : je3EL je4EL
heilles Wasser* 350ml : 525ml @ 700 ml

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

PORTION

DURCHSCHNITTLICHE
(ca. 700 g9)

NAHRWERTE PRO 100 g

Brennwert 419 kJ/100 kcal : 2816 kJ/670 kcal
Fett 3g 18¢g

- davon ges. Fettsauren 2g 10g

: Kohlenhydrate 15g 9%g
- davon Zucker 3g 20g
Eiweil 5g 32g
Ballaststoffe 2g 11g
Salz 1g 3g

i ALLERGENE

1) Weizen 7) Milch
* 15 kann Spuren von Sellerie und Senf enthalten

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

. URSPRUNGSLANDER

: BR: Brasilien, DE: Deutschland, NL: Niederlande

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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