Huhnerbruhe mit
Suppenmaultaschen

Zugegeben ein Rezept, das nicht besonders kreativ ist und
nicht besonders herausragt.

AuBerst leckere Hihnerbriihe

Aber es 1ist ein Gericht, das einerseits mit einer sehr
frischen, selbst zubereiteten Zutat herausragt. Und zwar mit
einer frischen Huhnerbrihe. Diese habe ich selbst mit einem
Suppenhuhn und Suppengemuse zubereitet. Und man schmeckt auch
den Geflugelgeschmack aus der Bruhe sehr gut heraus. Also kein
Vergleich dazu, wenn man die Bruhe mit einem Bruhpulver
zubereitet wirde.

Die Einlage der Huhnerbriuhe ist dagegen ein
Convenienceprodukt. Aber es 1ist ein Produkt mit guter
Qualitat. Und wer stellt sich fir einen 2-Personen-Haushalt
schon in die Kuche und produziert selbst Suppenmaultaschen.
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Und das noch in einer Menge von etwa 60 Stick. Denn so viele
enthalten die beiden Packungen mit jeweils 300 g an
Suppenmaultaschen. Und es kommen tatsachlich etwa 30 winzig
kleine Suppenmaultaschen in jeden Suppenteller.

Winzige Maultaschen als Einlage

Einfaches Gericht, bis auf die vorherige Zubereitung der
Huhnerbruhe schnell zubereitet, ein gutes Convenienceprodukt,
ein wenig verfeinert wund dekoriert mit frischer,
kleingehackter Petersilie.

Fur 2 Personen:

=1 1 Hihnerbrihe

= 600 g Suppenmaultaschen (2 Packungen a 300 g, etwa 60
Maultaschen insgesamt)

= Salz

» Petersilie

Zubereitungszeit: Garzeit 7 Min.
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Bruhe in einem Topf erhitzen.

Maultaschen hineingeben und bei mittlerer Temperatur 7 Minuten
garen.

Wahrenddessen Petersilie kleinhacken.
Bruhe mit Salz wurzen und abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
dekorieren. Servieren. Und genielRen! Guten Appetit!

Sacchettini mit Speck,
Knoblauch und Salbei 1in
Huhnerbruhe

Sie essen sicherlich gern Pasta. Frische Pasta, die Sie selbst
zubereitet haben. 0Oder auch einmal frische Pasta in der
Packung vom Discounter oder Supermarkt. Auch das schmeckt
vorzuglich.
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Leckere, frische Pasta
Ich stelle Ihnen heute eine frische Pasta vor, die ich auch

noch nie bisher zubereitet geschweige denn gegessen hatte. Es
handelt sich um italienische Sacchettini. Diese Pasta ist der
kleiner Bruder der grolBeren Sacchettoni. Und das erste Wort
bedeutet aus dem Italienischen ubersetzt kleine Taschen oder
Beutel. Und das zweite Wort natiurlich erwartungsgemall grolSe
Taschen oder Beutel. Und ich hatte die kleinen Taschen zur
Verflgung.

Sacchettini sind gefullte Nudeln, die aus kleinen Teigkreisen
oder -quadraten bestehen, die wie Ravioli gefullt und dann wie
eine kleine Tute oben zusammengedruckt werden. In diesem Fall
hatte ich grine Sacchettini vorratig, die mit Ricotta und
Spinat geflillt sind. Da es sich um frische Pasta handelt, sind
sie in 2 Minuten gegart.

Als Sauce bzw. weitere Zutaten zu den Sacchettini habe ich
frischen Speck, viel Knoblauch und viel frischen Salbeil
ausgewahlt. Und die eigentliche Sauce bzw. Flissigkeit fur die
Pasta bildet eine selbst zubereitete, frische Huhnerbrihe.



Das Gericht schmeckt hervorragend. Und natlrlich sehr kraftig
nach Salbei, aber das mag ich gerne.
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Mit Speck, Knoblauch und Salbei
Fir 2 Personen:

» 500 g Sacchettini verdi ricotta e spinaci (2 Packungen a
250 g)

= 150 g Bauchspeck

= 8 Knoblauchzehen

=30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)

= 200 ml Huhnerbruhe

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Zucker
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schwarte des Specks wegschneiden. Speck in kleine Wirfel
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schneiden und in einen Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driucken, kleinschneiden und zum Speck geben.

Salbeiblatter kleinschneiden. In eine Schale geben.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Speck und Knoblauch
darin einige Minuten unter gelegentlichem Ruhren kross
anbraten. Salbei dazugeben. Mit der Brihe abloschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und die Sauce
abschmecken. Zugedeckt bei geringer Temperatur etwas kocheln
lassen.

Parallel dazu Sacchettini in kochendem, 1leicht gesalzenem
Wasser zwei Minuten garen.

Sacchettini durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser
abschiutten. Zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Sacchettini mit der Sauce auf zwei tiefe Nudelteller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geflugel-Maultaschen in
Huhnerbruhe

Ein Rezept fur ein Gericht, das sehr schnell zubereitet ist.
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Leckere Maultaschen
Und das eher so lala 1ist. Denn zum einen wird ein

Convenienceprodukt verwendet. Und zwar die Maultaschen mit
Geflugelfleischfillung. Aber zum anderen wird frisch
zubereitete Huhnerbuhe 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 aullerdem ist dieses Gericht, wie oben geschrieben, sehr
schnell zubereitet. Denn Sie mussen 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.
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Exzellente Huhnerbruhe
Fur 2 Personen:

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

=1 1 Huhnerbruhe

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: 7 Min.
Petersilie kleinschneiden.
Hihnerbrihe in einem Topf erhitzen.

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

Brihe mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen und
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abschmecken.
Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



