Suppen Rezepte

Nudelsuppe Mit Frihlingsgemiise

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Gemuse, Suppe, Brat, Wurst, Vorspeise, Hauptgericht, Krauter

100 g Mo6hren 2509 Nudeln

1009 Brokkoli Salz

1 kleine Kohlrabi Pfeffer

100 g Kirschtomaten Cocktailwiirstchen
150 g Brat 1/2 Bund Schnittlauch

2 Liter Krauterbouillon

Mohren griundlich waschen. Kleinere ganz lassen, groBere in 3 bis 5 cm lange Stiicke
teilen und - wenn notig - der Lange nach halbieren oder vierteln.

Brokkoli waschen, putzen und in kleine Réschen teilen. Kohlrabi schéalen, mit dem
Kartoffel Ausstecher kleine Kugeln ausstechen oder in Wiirfel (1 cm) schneiden.
Tomaten waschen.

Aus dem Brat kleine Béllchen formen (etwa 1,5 cm Durchmesser).

Die Bouillon zum Kochen bringen. Méhren etwa 5 Minuten darin kochen, dann Nudeln,
Kohlrabi und Klésschen zugeben.

Nach weiteren 5 Minuten den Brokkoli einlegen, noch 5 Minuten weitergaren. Salzen
und pfeffern.

Halbierte Tomaten und Wiirstchen in die Suppe geben, darin warm werden lassen.
Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden, die Suppe damit bestreuen.



