Rindfleisehsuppe mit
- Rhonland-Nudeln

- Zutaten fiir 4 Personen:

500g Suppenfleisch e :

1 Bund Suppengriin (Karotten, Sellerie, Lauch)
~ ca. 1,5 Wasser s
- 250g Rh6nland-$uppennudé_lh'_ :

Salz, Pfeffer, gek6rn:te Briihe

1 Bund Petersilie

Zubereitung: _
Das Suppenfleisch mit dem Suppengémﬁse und .W',asset" zZum chhen: A
bringen und fiir gut 2 Stunden kécheln lassen: - ‘

- Fleisch aus der Briihe nehmen, vom Knochen ab'trer_m(ép_’uhd,kleinr.
schneiden. : S v
Die Nudeln in die VBrriihe‘ geben und kochep,'anschlieﬂénd dleBruhe mit den

Gewiirzen abschmecken und mit feingewiegter Petgfsilfé;Sé’f\‘}ienenQ Sl

o 28

' -3u,ten dgl’/’ét??! . *  |



