Fiir 2 Personen Zwiebelwiirfel und Gemiisestreifen im
20 g Zwiebeln, Olivendl anbraten und mit Currypulver
gewdirfelt und Muskatnusspulver bestduben.

35 g Gemiisestrei-

fon von Lauch und Griinen Pfeffer hinzufiigen und kurz

Karotten mitrésten.

10 ml Olivendl Nun mit Wasser abldschen, Exklusiv

4 g Currypulver Gefliigel-Cremesuppe in die Fliissigkeit oo °

2 Msp. Muskatnuss einriihren und aufkochen. R eZ e pte fu r C re m I q e
5 g Exklusiv Die Suppe in Suppenteller fiillen und

o0
Griiner Pfeffer mit der nicht ganz steif geschlagenen S u e nt ra u m e
500 ml Wasser Sahne garnieren.
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Gefligelcreme-Eintopf
mit Griepklof3chen

Fiir 2 Personen
150 g Karotten

100 g Sellerie

80 g Lauch

10 g Butter

40 g Zwiebelwiirfel
3 g Rosmarin

500 ml Wasser

1 Btl. Exklusiv
Gefliigel-Cremesuppe

1 Btl. Exklusiv
Griepklopchen,
trocken

19 Blattpetersilie

Gefliigel-
Cremesuppe :

— e

Criclnocker]

Karotten und Sellerie waschen, schilen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Lauch ldngs halbieren, waschen und
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einen Topf geben und Zwiebel-
wiirfel, Karotten und Sellerie darin kurz
anschwitzen. Lauch und Rosmarin hinzu-
geben und ebenso kurz anschwitzen.

Anschliefend mit der Hélfte des abge-
messenen Wassers abldschen und garen.

Das Gemiise mit der zweiten Halfte des
Wassers auffiillen, Exklusiv Gefliigel-
Cremesuppe einstreuen, verriihren und
den Eintopf auf kleiner Flamme ca. 2 Mi-
nuten kdcheln lassen.

Die GriefkloBchen in einen zweiten Topf

mit Wasser geben und 3 Minuten kochen,

anschliefend 5 Minuten zugedeckt ziehen
lassen.

Den Eintopf mit den Griepklofchen
in einem Suppenteller anrichten,
mit Petersilie garnieren und ser-
vieren.

Barlauch-Cremesuppe
mit Pamicini-Stangen

Fiir 2 Personen Zwiebelwiirfel in Butter anbraten und mit

20 g Zwiebeln, Wasser abldschen.

ewirfelt A e
. Exklusiv Barlauch-Cremesuppe einriihren,
10 g Butter

aufkochen und 1 Minute kochen lassen.
500 ml Wasser

1 Btl. Barlauch-
Cremesuppe

15 g Exclusiv
Pamicini, Italieni-
scher Hartkdse

3 g Paprika, edelsif
80 g Blatterteig,

Exklusiv Pamicini und Paprikapulver qut
miteinander vermischen.

Fertigen Bldtterteig auslegen, gut mit
dem verquirlten Ei bestreichen und mit der
Pamicini-Paprikamischung bestreuen.

Mit der Hand andriicken, die bestreute

frisch Seite zusammenklappen und in etwa 1cm
1Ei breite Streifen schneiden.
50 ml Sahne Die Streifen spiralférmig verdrehen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-

= blech legen, erneut mit Ei bestreichen
exiunr “ und im vorgeheizten Backofen (ca. 200°C)
Rirlauch- goldbraun backen.

Cremesuppe

Die Barlauch-Cremesuppe mit zwei Drit-
teln der angeschlagenen Sahne garnieren.

Die Pamicinistangen an den Tellerrand
legen und servieren.



