Gemisebriuhe mit Suppen-
Maultaschen

Trotz Convenience eine schmackhafte Suppe

Convenience-Produkte sind nicht von vornherein und ganzlich zu
verteufeln.

Es gibt zum einen gute Convenience-Produkte. Und zum anderen
hat man manchmal nicht nur frische Produkte zuhause vorratig.
Und aullerdem ist es auch akzeptabel, wenn es einmal schnell
gehen muss.

Auch gehobene Restaurants greifen zu guten Convenience-
Produkten. Wenn man an einem Tag 100 Mal Rotkohl als Beilage
seinen Gasten anbietet, ist es verstandlich, wenn man diesen
nicht selbst auf der Kichenreibe reibt, sondern auch einmal zu
einem Convenience-Produkt greift. Wichtig ist hierbei meistens
nur noch, dass man dieses Produkt durch eigene Zutaten und
besondere Zubereitungsweise aufwertet.

Gemusebruhe als Pulver gibt es in guter Qualitat. Man darf nur
nicht beim Preis knausern. Auch Bio-Ware gibt es bei diesem
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Produkt schon.

Und auch Maultaschen oder generell frische und/oder gefillte
Pasta ist von diversen Anbietern in sehr guter Qualitat zu
bekommen.

So wird diese Suppe aus nur zwei Convenience-Produkten
zubereitet.

Aber sie sind von guter Qualitat, die Zubereitung geht schnell
und die Suppe schmeckt. Und das ist ja die Hauptsache.

Aufgewertet wird die Suppe einfach mit etwas
frischer Petersilie, die zum Garnieren verwendet wird.

Fur 2 Personen

= 500 ml Gemusebruhe (Pulver aus dem Glas)
» 300 g Suppen-Maultaschen (Packung)
= frische Petersilie

Zubereitungszeit: 7 Min.

Leckere Suppen-Maultaschen

Wasser in einem Topf erhitzen.



Gemusebruhe dazugeben und alles verruhren und leicht kocheln
lassen.

Suppe dennoch abschmecken.

Maultaschen dazugeben und im nur noch siedenden Wasser
zugedeckt 7 Minuten ziehen lassen.

Petersilie kleinwiegen.
Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



