_I_inse‘nsuppe mit Zitron
en-Bratwurstklofdichen

- *‘/
Zutaten Zubereitung
250 g Bratwurstbrat 1. Bratwurstbrat mit Zitronenschale mischen und aus

0,5 TL Zitronenschale, abgerieben der Masse mit angefeuchteten Handen oder mit Hilfe

50 g Zwiebeln

1 Bund Suppengrin 2.Zwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden.

von 2 Teeloffeln ca. 25 kleine KloRchen formen.

1EL THOMY Reines Sonnenblumendl Suppengriun putzen, waschen und klein schneiden.

4 MAGGI Brihwirfel 3.In einem grolken Topf THOMY Reines
1000 ml Wasser Sonnenblumenol heild werden lassen und das

150 g rote Linsen Gemise darin andlnsten.

etwas MAGGI Wiirze 4.Wasser zugieRen und zum Kochen bringen. MAGGI
Bruhwdurfel darin auflosen.

5.Linsen in einem Sieb abspllen, abtropfen lassen und
zur Bruhe geben. Bei geringer Warmezufuhr ca. 5
Min. garen.

6. Anschlieltend Bratwurstklodichen mit in die Suppe
geben und weitere 10 Min. garen.

/. Die Suppe auf Tellern verteilen und nach Belieben
mit MAGGI Wirze abschmecken.

Niahrwert-Anzeige (D 34 Minuten
20 g G—) 5 Portionen
291 kcal
16 g

17 g
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