Huhnersuppe / Hiihnerbriithe

Zutaten fiir 3-4 Personen:

1 Huhn (normales Huhn, nicht
Suppenhuhn), mindestens 1 kg,

besser 1,2-1,5 kg

1/2 Gemiisezwiebel

1/2 Stange Lauch

1 grol3ere Scheibe Sellerie
1-2 groRe Karotten

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund glatte Petersilie
2 Lorbeerblatter

5 Pimentkdrner

10 Pfefferkdrner

2 TL Salz (geh&uft)

50 g Champignons (optional)

1,5 | kaltes Wasser
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1. Zwiebel halbieren und in
einem gréReren Topf ohne
Fett braunen.

2. Huhn in kleine Stiicke
teilen, alle Stiicke unter
kaltem Wasser waschen.

3. Gemiise putzen und
grob teilen.

4. Hilhnerteile und alles
Gemiise in den Topf
geben. Mit ca.1,5 | kaltem
Wasser aufgiefl3en.

5. Langsam zum Kochen
bringen. Immer wieder
Schaum abschdpfen.

6. Mindestens zwei
Stunden koécheln lassen.

7. Nach etwa einer Stunde
die Gewtirze zugeben.
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8. AbgieRen bzw. abseihen
oder mit Sieb und Schépf-
[6ffel Briihe entnehmen.

9. Zum Servieren als
Suppe das Hiihnerfleisch
auslosen, klein schneiden
und portionsweise auf
Suppenteller verteilen.
Nach Geschmack auch
noch Gemdusestiickchen
mit servieren. Mit sehr
heiller Suppe aufgiel3en.

10. Fiir eine Hihnerbriihe
alles durch ein sehr feines
Sieb gieRen.

Hinweise:

Ubrig gebliebenes gekochtes
Huhnerfleisch verwendet
man z.B. fiir einen
Hahnchensalat.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 150 min,
Suppen, Fleisch, Gefliigel,
Huhn, deutsch
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