Geflugel-Maultaschen in
Huhnerbruhe

Ein Rezept fur ein Gericht, das sehr schnell zubereitet ist.

Leckere Maultaschen
Und das eher so lala ist. Denn zum einen wird ein

Convenienceprodukt verwendet. Und zwar die Maultaschen mit
Geflugelfleischfullung. Aber zum anderen wird frisch
zubereitete Huhnerbihe verwendet. Und letztere ist wirklich
exzellent.

Und mal ehrlich, machen Sie sich zuhause flr einen 2-Personen-
Haushalt immer die Muhe, Maultaschen frisch selbst
herzustellen und zuzubereiten? Es gibt da wirklich gute
Convenienceprodukte, die hervorragend schmecken. Und somit tut
dies einem guten Gericht und einem leckeren Essen keinen
Abbruch.

Und auBerdem ist dieses Gericht, wie oben geschrieben, sehr
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schnell zubereitet. Denn Sie missen die Maultaschen nur wie
auf der Anleitung der Packung beschrieben in der Huhnerbruhe
erhitzen. Bei meinem Convenienceprodukt hat das 7 Minuten
gedauert. Und dann die Bruhe noch etwas wurzen.

“—
Exzellente Huhnerbruhe
Fur 2 Personen:

=500 g Maultaschen (mit Gefliugelfleisch gefullt, 2
Packungen a 250 g, jeweils 5 Stiick)

=1 1 Hihnerbrihe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: 7 Min.
Petersilie kleinschneiden.

Hihnerbrihe in einem Topf erhitzen.
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Maultaschen hineingeben und in der nur noch siedenden Brihe 7
Minuten erhitzen.

Bruhe mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und
abschmecken.

Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



