Club kochender Manner©

Gemuiusesuppe mit Fleischkl63chen

Zutaten fur 4 Personen:

1 Zwiebel

300 gr. Kartoffeln

2 TL. Ol

1 Pck. (300 g) tiefgegefrorenes Suppengemise
800 gr. Gemusebrihe (Instant)

150 gr. ungebrihte feine Bratwurst

1Ei

1 Port. Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel fein wurfeln. Kartoffeln schalen, waschen und wiirfeln. 1 TL. Ol in einem Topf
erhitzen. Zwiebel und Kartoffeln darin kurz anbraten. Suppengemise zugeben.

Alles mit Brihe abléschen, aufkochen und ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen.

Inzwischen 1 TL Ol in einer Pfanne erhitzen. Bratwurstbrét als KI6Rchen aus der
Haut in die Pfanne driicken. Rundherum ca. 5 Minuten goldbraun braten.

Ei verquirlen, Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Ei in die Suppe
rihren, stocken lassen. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Klo3e zufiigen. Suppe anrichten, mit Petersilie bestreuen.

B on appétit!
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