Gemusesuppe mit
Fleischeinlage

Frisch, frisch, frisch. So lautet der Kommentar zu dieser
Suppe. Denn es kommen tatsachlich nur sehr frische Zutaten
hinein.

Leckere Suppe
Ich wollte diese Suppe zuerst als Minestrone bezeichnen. Aber

eine Minestrone ist eine italienische Gemusesuppe und hat
keine Fleischeinlage.

Dann wollte ich auch Suppenfleisch in die Suppe hineingeben
und mitkochen. Aber ich hatte keines gekauft und auch nicht
vorratig. Aber eine kleine Portion Putengeschnetzeltes hatte
ich vorratig.

Somit wurde es eine leckere, frische Suppe mit mehreren
Gemlsesorten und etwas Putenfleisch. Garniert mit frischem
Schnittlauch.
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Und das Beste ist: Sie brauchen nur 4 Minuten, um sie

zuzubereiten. Das ist doch was, oder?

Fur 2 Personen:

= 800 ml Gemusefond

= 200 g Putengeschnetzeltes

= ein Stuck Zucchini

= 1/2 Stangel Staudensellerie
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck rote Paprika

» etwas frischer Schnittlauch
= Salz

- weiller Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 4 Min.

Sehr frisch


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/07/gemuesefond-9/

Gemuse putzen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Zucchini 1langs
halbieren und quer in feine, halbkreisformige Scheiben
schneiden. Staudensellerie quer in feine Streifen schneiden.
Paprika langs in feine Streifen schneiden.

Schnittlauch kleinschneiden.

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemlse
hineingeben und alles 4 Minuten garen. Suppe mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Schnittlauch
garnieren. Servieren. Guten Appetit!



