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Warmende mediterrane Gemiusesuppe
mit Mozzarella-Ciabatta

I Was gibt es an einem kalten Februartag besseres, als

eine heilRe Suppe? Unsere wiirzige Gemusesuppe mit Tomaten,

Lauch und Krautern zaubert Dir auch im Winter Farbe in die : 35 min. @ Stufe 1
Kiche und auf den Teller! Lass Dir die Suppe zusammen mit :

dem knusprigen Mozzarella-Ciabatta schmecken!

Zwiebel Knoblauch Karotte Kartoffel Tomaten Lauch Tomatenmark

Q © O®

Mozzarella Zitrone Parmesan Or e]ano/Basz kum Schmand Ciabatta-Brotchen




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

Zwiebel 1 2 Rezepte verwenden

Knoblauch 1/8 1/4

Karotte, Kartoffel 1 2

Tomaten 2 4 Allergene

Lauch 1 2 1) Gluten 7) Lactose

Tomatenmark 1EL 2 EL

Mozzarella 7) 125¢g 250 g Nahrwerte pro Person

Ciabatta-Brotchen 1) 2 4 Kalorien: 614 kcal

garmesar; ;) ik ig & gg & Kohlenhydrate: 58 ¢
regano / Basilikum g g . Sweil:

Schmand 7) 75¢g 150¢g ;‘;tlfai?sfoff:”: 'g' e

Zitrone 1 1 :

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ...
(Oliven-)Ql, Salz, Pfeffer

Was zum Kochen gebraucht Wird ... .
Backofen, groRer Topf (mit Deckel), Backpapier, Z|tronenre|be Kasere|be

1 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Karotte und Kartoffel
schalen, waschen und in 2 cm groRRe Wiirfel schneiden. Tomaten wa-
schen, halbieren, Strunk entfernen, dann vierteln. Auere, welke Blatter
vom Lauch entfernen, der Lange nach halbieren, griindlich waschen und
quer in 1 cm breite Streifen schneiden.

3 In einem groRen Topf 1 EL Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch 1-2
Min. darin andlnsten. Karotte und Kartoffel zugeben und 1-2 Min. mit-
diinsten. 1 EL Tomatenmark zufiigen und 1 Min. weiterdlinsten. Tomaten
zugeben, dann noch 400 ml Wasser zugieRen. Wenn das Wasser kocht,
Hitze herunterstufen, Deckel aufsetzen und 8 Min. weiterkdcheln lassen.
Anschliefend noch Lauch zufligen und 5 Min. weiterkdcheln lassen.

4 Mozzarella in Scheiben schneiden. In einer kleinen Schiissel
Mozzarella mit Salz, Pfeffer und 1 TL Olivenol marinieren. Ciabatta-
Brotchen bis zur Halfte langs einschneiden und mit Mozzarella-Scheiben
belegen. Brotchen auf Backpapier im Backofen 10-12 Min. ba-

cken.

5 Zitrone heil abwaschen und Schale abreiben. Parmesan reiben.
Oregano und Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen
und getrennt voneinander grob hacken.

6 Ciabatta-Brotchen aus dem Ofen nehmen und mit ein wenig
Basilikum bestreuen. Gemiisesuppe mit Zitronenabrieb, Oregano, restli-
chem Basilikum, Salz und Pfeffer abschmecken.

7 Suppe auf tiefen Teller verteilen, einen Klecks Schmand darauf geben,
mit Parmesan bestreuen und zusammen mit Mozzarella-Ciabatta
geniellen!




