Zutaten:

Buchstabensuppe mit
Bratwurstklofichen

250 g feine TK-Erbsen

200 g ungebriihte Kalbsbratwiirste
150 g Buchstabennudeln

150 g Mais aus der Dose

100 g Mohren

1000 ml Gemiisebriihe (Instant)
1 kleine Zwiebel

1 Bund Petersilie

1 EL Sonnenblumenol

2 TL Butterschmalz

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Einen Teller mit dem Ol bestreichen. Das
Bratwurstbrit aus den Wiirsten auf den Teller
driicken und zu kleinen Klofichen formen. Die
Klofichen Kkalt stellen.

Die Mohren und Zwiebeln schalen und wiirfeln.
Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die
Mohren- und Zwiebelwiirfel darin unter Riithren
kurz anbraten. Die Gemiisebriihe zugeben und das
Ganze aufkochen lassen und bei schwacher Hitze 5
Minuten kocheln lassen.

Die Nudeln in die Briihe geben, alles aufkochen
lassen und nach Packungsanweisung bissfest garen.
Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Erbsen
zugeben und die Suppe erneut aufkochen lassen.
Die Bratwurstklofichen in die Suppe werfen und
alles bei schwacher Hitze fertig garen.

Den Mais abtropfen lassen, in die Suppe geben
und erhitzen. Petersilie waschen, trocknen hacken.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, die
Petersilie iiber die Suppe streuen und servieren.
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