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We create chemistry

Fladlesuppe

mit Gemduse und
feinen Pfannkuchenstreifen

a 25 Minuten 4 Portionen
Zubereitungszeit als Vorspeise

Zutaten Zubereitung

» 11 Rinder- oder n

Gemtusebriihe

» Pfannkuchen vom Vortag
(ca. 3—-4 Stiick)

e Suppengemise
(Karotte, Sellerie, Lauch,
Petersilie)

H
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Fladlesuppe

Das Suppengemise in feine Wurfel
schneiden.

Die Pfannkuchen in fingerdicke Streifen
schneiden.

Die Rinder- oder Gemiisebriihe aufkochen
und das Suppengemiise etwa 5 Minuten
darin kochen.

Anschlielend die Pfannkuchenstreifen
dazugeben und weitere 10 Minuten kdcheln
lassen, bis die Pfannkuchen erhitzt sind.

Die Fladlesuppe ist ein echter Klassiker der stiddeutschen Kiiche —

einfach, herzhaft und wunderbar aromatisch. Sie ist die perfekte

Resteverwertung fur Ubrig gebliebene Pfannkuchen und schmeckt mit Rezept von
frischem Suppengemiise besonders lecker. Ein warmendes Gericht, ‘ Moy :;

das mit wenigen Zutaten GroB3 und Klein begeistert.

2. Lehrjahr Koch




