BratkloBchensuppe

Zutaten:
1 Bund Suppengriin
1EL Ol
11 Gemlsebrihe
4 rohe Bratwirste
4 EL Schnittlauchrélichen
Zubereitung:

e Gemise waschen, putzen. Méhre und Sellerie schalen. Mdhre langs halbieren,
in Scheiben schneiden. Sellerie in Wiirfel, Lauch in Ringe schneiden.

o Ol in einem Topf erhitzen, das Gemiise andiinsten, Briihe aufgieBen und alles
ca. 10 Minuten kocheln lassen.

e Das Bratwurstbrat stlickchenweise aus den Wirstchen in die Brihe drlicken
und weitere 10 Minuten mitgaren.

e Die Suppe auf Teller oder Schiisseln verteilen und mit Schnittlauch bestreuen.

Zitronen-Muffins
Zutaten:
250 g Mehl
2 TL Backpulver
1Pr. Salz
120 g Zucker
1 P. Vanillezucker

200 g Vollmilchjoghurt
100 g geschmolzene Butter
1 Ei
2 EL Zitronensaft
1 TL abger. Zitronenschale (Bio)
Puderzucker
Zubereitung:

e Backofen auf 200Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.

e Muffinform einfetten oder mit Papierférmchen auslegen.

e Mehl mit Backpulver, 1 Prise Salz, Zucker und Vanillezucker mischen.

¢ In einer anderen Schissel Joghurt, Butter, Ei, Zitronensaft und Zitronenschale
verrihren.

e Beide Mischungen rasch miteinander zu einem glatten Teig verrihren. Teig in
die Férmchen fiillen.

e Die Muffins 20 Minuten backen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Mit
Puderzucker bestauben.

So wird der Muffin sonntagstauglich:
250 g gemischte Beeren
200 g Sahne
Vanillezucker
e Die Beeren waschen, putzen, leicht trocken tupfen und dann in Vanillezucker
walzen.
e Die Sahne steif schlagen, mit den Beeren auf den Muffins verteilen.



