Maultaschensuppe mit Gemise

Mit leckeren Maultaschen

Ist Ihnen die Herkunft oder Entstehungsweise der Maultaschen
bekannt? Sie heilBen ja auch original im Schwabischen
eigentlich ,Hergottsb’scheillerle“. Monchen ist es ja verboten,
am Karfreitag Fleisch zu essen. Findig wie man im Schwabenland
ist, kamen vor vielen Jahrhunderten Monche auf die Idee,
Fleisch kleinzuschneiden, eine Farce mit Gemuse und Gewlrzen
zuzubereiten, diese in einem Nudelteig zu verstecken und auf
diese Weise zuzubereiten. Sie wollten einfach das Fleisch im
Nudelteig vor dem Auge Gottes verstecken, aber auf den Genuss
von Fleisch nicht verzichten. So entstanden die
,Hergottsb’scheilerle” oder auch Maultaschen.

Bei diesem einfachen Rezept greife ich auf Maultaschen aus der
Packung zuruck, also einem Convenienceprodukt. Aber sie sind
wirklich von guter Qualitat. Dazu aber frisches Gemuse. Und
vor allem mit frisch zubereiteter Gemisebruhe, die 1ich
portionsweise eingefroren hatte.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/12/maultaschensuppe-mit-gemuese/

Langer als 5 Minuten braucht die Suppe nicht, dann sind die
kleingeschnittenen Maultaschen in der Bruhe erhitzt. Und das
Gemluse ist leicht gegart, aber immer noch knackig frisch.

Flir 2 Personen:

» 800 g Maultaschen (2 Packungen a 400 g)
= 800 ml Gemisefond

= 20 Zuckerschoten

= 1 Stuck Butternusskurbis

= 1/2 gelbe Paprikaschote

= 4 Blatter Pak Choi

= Salz

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Und frischem Gemuse
Maultaschen in schmale Streifen schneiden.

Gemuse putzen und grob zerkleinern.



Petersilie kleinwiegen.

Brihe in einem Topf erhitzen. Maultaschen und Gemuse
hineingeben und etwa 5 Minuten garen.

Bruhe mit Salz abschmecken.
Auf zwel tiefe Suppenteller verteilen.
Mit etwas Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



