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AL
Gemusesuppe mit Mettwurst

Zutaten: « 2 zwiebeln T ol ————

(4-6 Pers.) «1 Knoblauchzehe
e 2 MGhren
» 1 Stange Lauch
« 200 g Mettwilrstchen
«1EL Ol
* 4 TL Gemiusebrihe
150 gr. frische Spatzle
» 2 EL TK-Krauter
» Salz, Pfeffer

Zuberetung:

1. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wirfeln.nvéh schalen, Porree
putzen. Beides in mundgerechte Stiicke schneiderstWuStreifen oder
Scheiben schneiden.

2. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauehid andiinsten. Méhren,
Porree und Wurst zufiigen und ca- 3-4 Min. mitbrakém.1 | Wasser abldschen,
Brihe einrtihren und aufkochen.

3. Spatzle hinein geben und zugedeckt bei mittler&zeHta. 5 Min. kdcheln.
Krauter einrtihren und die Suppe abschmecken.

Die Suppe mit kraftigem Bauernbrot und einem kiuHsesr servieren.

Lokale &genda Guten Appetlt '

Suighes

Mmactt Iartzhmit

Glpe



