ERFRISCHEND KALTE GURKENSUPPE

mit Knoblauchbrot und Krauterol

Wenn Du Suppen auch so sehr liebst wie wir, dann kannst Du Dich auf diese erfrischende
Gurkensuppe freuen, die mit leckerem Krauterdl verfeinert wird. Genieft diese sommerliche Suppe
mit krossem Knoblauchbaguette als Vorspeise oder zum Lunch.
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LOS Wasche Obst, Gemiise und Krauter ab.
G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 Plirierstab, 1 hohes Riihrgefas, 1 Backblech mit Backpapier und 1 kleine Schiissel.

KLEINE VORBEREITUNG

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.
Blatter vom Dill abzupfen.
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
WeiRen und griinen Teil der Frithlingszwiebel
getrennt voneinander in feine Ringe
schneiden.
Knoblauch abziehen.
Apfelvierteln und Kerngehduse entfernen.

Gurke und Apfel grob in ca. 2 cm groRRe
Suicke schneiden.

Zitrone in 4 Spalten schneiden.

BAGUETTE BACKEN

Baguette im vorgeheizten Ofen fiir ca.
5 Min. knusprig aufbacken. Danach aus dem
Ofen nehmen und die krosse Oberflache mit
der Knoblauchzehe einreiben.
Y& TIPP: Reibe nur so viel Knoblauch ab, wie
Du magst.

FUR DIE SUPPE

In einem hohen Rihrgefél} 150 ml kaltes
Wasser* mit der mitgelieferten Gemiisebriihe
mischen. Gurken- und Apfelstiicke, Joghurt,
Dill, die weiBen Friihlingszwiebelringe und
2 EL Olivenol" zur kalten Briihe hinzufiigen
und mit einem Plirierstab fein mixen. Suppe
mit Salz* und Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken und bis zum Anrichten
kalt stellen.

KRAUTEROL MISCHEN

In einer kleinen Schiissel Piment
d'Espelette mit Schnittlauchréllchen und
4 EL Olivendl” mischen. Mit 1 Prise Salz*
abschmecken und beiseitestellen.

FUR DAS BROT

Baguette waagerecht aufschneiden
und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Die Schnittflache jeweils
mit 2 EL Olivendl" betraufeln und einer Prise
Salz* wiirzen.

ANRICHTEN

Suppe in Schiisseln aufteilen, mit
dem Krauter6l betraufeln und griinen
Friihlingszwiebelringen toppen.
Knoblauchbaguette und restliche
Zitronenspalten dazureichen und genief3en.

GUTEN APPETIT!

| 2 PERSONEN

: 2019|KW 31901

ZUTATEN

Gurke NL | BE 1
Apfel DE V 1
Friihlingszwiebel DE | IT :

Sahnejoghurt 5) 150g
Zitrone AR | SA A
Steinofenbaguette 1) : 1
Gemdsebriihe : 6g
Piment d'Espelette V 2g
Knoblauchzehe 5 1
Dill/Schnittlauch : 20g
Olivenol* fiir Schritt 2 und 3 A je2EL
Wasser™ fiir Schritt 2 150 ml
Olivendl* fiir Schritt 4 A 4EL

Salz*, Pfeffer*

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

nach Geschmack

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der PORTION
angegebenen Ausgangszutaten.) 1009 (ca. 500 g)
Brennwert A 634 kJ/152 kcal A 3.073 kJ/735 kcal
Fett : 9g ag

- davon ges. Fettsauren A 2g : 10g
Kohlenhydrate : 15g V 75
-davon Zucker A 2g : 8g
Eiweils : 3g 15g

Salz A 1g A 2g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

: aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
¢ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

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