Huhnerbriihe

Zutaten:
e 1 Suppenhuhn (ca. 1,5 kg)
e 2 dicke Zwiebeln
e 4 Mo6hren, mittelgrof3
e 1/4 Knollensellerie
e 2 Stangen Lauch
e 200 g Suppennudeln
e ca.2TL Salz
o Pfeffer

Zubereitung

Suppenhuhn grindlich abwaschen. Zwiebeln, Méhren und Sellerieknolle schalen und in etwa 4
Stiicke teilen. Lauch saubern und halbieren.

Einen ausreichend grol3en Suppentopf mit ca. 1,5 bis 2 Liter Wasser fullen und 2 TL Salz sowie
frisch gemahlenen Pfeffer dazugeben. Suppenhuhn gemeinsam mit dem Gemuse hineinlegen,
so dass alles mit Wasser bedeckt ist. Suppe aufkochen lassen, Schaum abschdpfen und bei
mittlerer Hitze ca. 1,5 bis 2 Stunden kdcheln lassen.

Am Ende der Kochzeit Suppenhuhn mit dem Gemise aus der Briihe nehmen. Huhn abkihlen
lassen und von der Haut befreien. Fleisch und Méhren in mundgerechte Stlicke schneiden und
wieder zurlck in die Briihe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln nach Packungsbeilage kochen und der Suppe hinzugeben.
Zubereitungszeit

etwa 2 bis 2,5 Stunden

Kochtipp:

Auch weitere Gewtirze, wie Gewlrznelken oder Pimentkorner, kdnnen die Suppe verfeinern.
Kochen Sie diese von Beginn an mit.


https://ernaehrungsstudio.nestle.de/ernaehrungwissen/wusstensieschon/huehnersuppe.htm?utm_source=Native&utm_medium=NativeAd&utm_content=Rueckenschule&utm_campaign
https://ernaehrungsstudio.nestle.de/ernaehrungwissen/wusstensieschon/huehnersuppe.htm?utm_source=Native&utm_medium=NativeAd&utm_content=Rueckenschule&utm_campaign
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