
Machen Sie Fresubin 2 kcal DRINK noch schmackhafter*

Spargelcremesuppe  
mit Schnittlauch
 • Mit Schnittlauchröllchen garnieren
 • Schmeckt auch mit frischem Kerbel

Champignoncremesuppe  
mit Traubenkernöl & frischem Thymian
 • 1 Esslöffel (ca. 10 g) Traubenkernöl  

dazugeben
•• •Mit frischem Thymian garnieren

Tomaten-Karotten-Suppe  
 mit Crème fraîche & Basilikum 
•• •Crème fraîche (25 g) dazugeben
 • Mit Basilikumblättern garnieren

Schnell & 
einfach

Nährstoffgehalt  
pro Portion

Energie 488 kcal

Protein 20,0 g

Fett 25,6 g

Kohlenhydrate 45,0 g

Schnell & 
einfach

Nährstoffgehalt  
pro Portion

Energie 474 kcal

Protein 20,7 g

Fett 23,1 g

Kohlenhydrate 45,7 g

Schnell & 
einfach

Nährstoffgehalt  
pro Portion

Energie 567 kcal

Protein 21,0 g

Fett 31,1 g

Kohlenhydrate 51,0 g

* Bitte beachten Sie bei den Tipps eventuelle Nah- 
 rungsmittelallergien oder -unverträglichkeiten!

Quelle Nährwertangaben: Produktinformationen, 
Bundeslebensmittelschlüssel 3.02

+ Basmatireis
•• •20 g Basmatireis (roh) mit Wasser 

nach Packungsanweisung zuberei-
ten bis er gar ist

 • Zur Suppe dazugeben und  
genießen

Nährstoffgehalt  
pro Portion

Energie 546 kcal

Protein 22,5 g

Fett 23,3 g

Kohlenhydrate 60,8 g

+ Speck
 • 2-3 Streifen Frühstücksspeck (ca. 25 g)  

in der Pfanne auslassen und auf Küchen-
papier abtropfen lassen 

 • In kleine Stücke brechen, auf die Suppe 
geben und genießen 

 • Für eine mildere Variante 25 g gekochten 
Schinken in feine Würfel schneiden und 
zur Suppe geben 

Nährstoffgehalt  
pro Portion

Energie 449 kcal

Protein 20,9 g

Fett 20,6 g

Kohlenhydrate 45,1 g

Gourmet Gourmet Gourmet

Fresubin 2 kcal DRINK Champignon –
Schmeckt ergänzt mit herzhaften Einlagen und 
französischen Kräutern wie hausgemacht

Fresubin 2 kcal DRINK Tomate-Karotte –
Zum mediterranen Stil passen perfekt  
cremige Zutaten und Kräuter

Fresubin 2 kcal DRINK Spargel –
•Verfeinern Sie den Geschmack mit Kräutern 
und herzhaften Zutaten

+ Croûtons 
 • 1/2 Scheibe Toastbrot (ca. 12 g) würfeln 

und in einer Pfanne mit 1/2 Esslöffel Öl 
und einer Knoblauchzehe goldbraun 
rösten

 • Croûtons auf Küchenpapier abtropfen 
lassen und vor dem Servieren zur 
Suppe hinzugeben

Tipp: 
Geben Sie  

gebratene Pilze 

dazu

Tipp: 

 Fügen Sie 

gegarte Karotten 

und Tomaten-

würfel dazu

Nährstoffgehalt  
pro Portion

Energie 402 kcal

Protein 20,2 g

Fett 15,6 g

Kohlenhydrate 45,1 g

Tipp: 
Fügen Sie 

gegarte oder 

gegrillte Spargel-

stücke hinzu


