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Inspirationen mit myLINE Suppen-Kreationen

myLINE Gazpacho
Zutaten fir eine myLINE Mahlzeit:

4 Messloffel myLINE-Tomatensuppe

450 ml heilRes Wasser

5 Cocktailtomaten

Salz, Pfeffer

mediterrane Krauter (Bsp. Basilikum, Oregano)
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Die Suppe mit einem Schneebesen in 450 ml heil3es Wasser
einrGhren und Uberkihlen lassen. In den Kihlschrank stellen, bis sie eine erfrlschende
Temperatur hat.

Danach nochmals umrGhren, mit den Gewirzen und Krautern abschmecken und die
geschnittenen Tomaten hinzufigen.

myLINE Zucchinicremesuppe
Zutaten fir eine myLINE Mahlzeit:

4 Messloffel myLINE-GemUsesuppe
450 ml Wasser

1 Stuck Zucchini wirfelig geschnitten
1 Knoblauchzehe

Dille (TK oder frisch)
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Zucchiniim Wasser kochen (ca. 10 Minuten), myLINE-Gemusesuppe beigeben und mit
einem Schneebesen einrGhren. AnschlieRend die Suppe purieren, Knoblauch hineinpressen,
Dille zugeben, eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.



myLINE Spinatcremesuppe

Zutaten fir eine myLINE-Mahlzeit:

DN NI NN

<\

4 Messloffel myLINE-GemUsesuppe
450 ml Wasser

ca. 70 g passierter Spinat (tiefgekihlt)
Knoblauch (frisch gepresst oder
Knoblauchgranulat)

Pfeffer

Die myLINE-Gemusesuppe und den tiefgekihlten Spinat mit dem kochenden Wasser
Ubergief3en und mit einem Schneebesen gut verrihren, dann 3 Minuten quellen lassen. Bei
Bedarf purieren. Die Suppe mit frischem Knoblauch / Knoblauchgranulat und etwas Pfeffer
abschmecken.

Woirzige Asia-Flair-Suppe

Zutaten fir eine myLINE-Mahlzeit:
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4 Messloffel myLINE-Nudeltopf Asia
450 ml Wasser

1 kleine Stange Lauch (ca. 30 g)
Nach Belieben: Sojasauce, frischer
Ingwer, Koriander

Den Lauch in Ringe schneiden und im Wasser bissfest kochen. Anschlief3end die myLINE-
Suppe mit einem Schneebesen ins Wasser einrihren und den geriebenen Ingwer zur Suppe
hinzufigen. Mit den Gewirzen abschmecken.



