Email: info@burgls.at

Tel: +43 (0)5572 25754-0  Web: www.burgls.at

Gesamtzeit: 25 min
Schwierigkeitsgrad: einfach

Portionen: 4

Suppentopf »Burgl’s Art«

Suppentopf »Burgl’s Art«

600 g Gemiisemix nach Wahl: Karotten, Petersilienwurzel,

Lauch, Sellerie, Kohlrabi, Erbsen, Paprika, ...
250 g Hiihnerfleisch

1 Stiick(e) Zwiebel, grof

4 Essloffel Burgl’s Traubenkerndl Sélection

1 Stiick(e) Knoblauchzehe

1| Burgl’s Krautersuppe

1 Zweig(e) Maggikraut, grob gehackt

100 g Burgl’s Ballaststoff Nudeln nach Wahl
2 Teeloffel Burgl’s Bio Krauterwiirze

1 Teeloffel Burgl’s Bio Wiirzmischung »Mexiko Chili«
1 Teeloffel frischer Ingwer, klein gehackt
Etwas Zitronensaft

Etwas Krauter nach Belieben

Seite 1



Suppentopf »Burgl’s Art«

1. Gemuse in Streifen, Hiihnerfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebelringe in diinne Scheiben schneiden
und im Ol goldgelb anbraten. Gemiise und Knoblauch
dazugeben, kurz rosten. Mit Burgl’s Krautersuppe
aufgiellen, zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten

kocheln lassen.

2. Hiihnerfleisch, Burgl’s Ballaststoff Nudeln und
Maggikraut zugeben und weitere 5 Minuten kochen
lassen. Burgl’s Gewlirze, Ingwer und ein paar Tropfen

Zitronensaft zufligen. Mit Krautern bestreut servieren.

3. Tipp | vegetarische Variante: Hiihnerfleisch weglassen,

Burgl’s Ballaststoff Nudeln auf 200 g erhéhen.
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