Durchschnittliche Ndhrwerte

pro 100 g Trockenmischung | pro 250 ml Zubereitung
Brennwert 971 kJ / 229 kcal 78 kJ /18 kcal
Fett 3,369 0,27 g
davon gesattigte Fettsduren 0959 0,08 g
Kohlenhydrate 41,189 3,299
davon Zucker 12,33 ¢ 099¢g
Eiwei 6,879 0,55¢9
Salz 39,22 g 3,14¢

Die Nahrwerte bei Naturprodukten unterliegen natiirlichen Schwankungen.

Mindestens haltbar bis und Chargennummer: siehe Bodenetikett
Fillhohe technisch bedingt.
Kann Spuren von Soja und Senf enthalten.

Kiihl und trocken lagern!
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Das Einfache ist so gut!!! Mit unserer Heimatsuppe bringen
wir Euch das Gefiihl von Warme und Wohlbefinden nach Hau-
se. Wie zu GroBmutters Zeiten schon, war und ist eine Hiihner-
suppe auch heute noch wie ein Elixier und mit verschiedenen
Einlagen ganz individuell wandelbar. Immer griffbereit und
einfach zubereitet, hast Du ganz schnell eine leichte Mahlzeit
zur Hand. Perfekt fiirs Biiro, fiir unterwegs und fiir den Genuss-
moment zu Hause. Ein Stiick Heimat auf jedem Loffel — lecker,
ehrlich und bodensténdig.

Zubereitung

8 g Suppenpulver in 250 ml Wasser aufkochen und unter gele-
gentlichem Riihren 5 Minuten ziehen lassen. Die Suppe nach Be-
lieben mit Gemiisestreifen, Nudeln, Reis, gerdsteten Brotwiirfeln,
Eierstich, Krautern oder Wienerle verfeinern. Wiirze beispiels-
weise Dein Gefliigelragout oder Deine Hiihnchen-Reispfanne mit
unserer Heimatsuppe. Wir wiinschen einen Guten Appetit!

Zutaten:

Hiihnerbouillon 90 % (Speisesalz, Maltodextrin, Hefeextrakt,
Zucker, Hithnerfett 3,3 %, Aromen, Hiihnerfleischextrakt 0,7 %,
Gewiirze, Karamellzucker, Rosmarin), Suppengemiise (Karotten,
Pastinaken, Petersilie, Schnittlauch, Sellerieblatter)






