g rezepte

Hihnersuppe-Grundrezept

Mit dem Grundrezept fur Huhnersuppe ist man fur die Erkéaltungszeit bestens gerustet. Dieses
Rezept stammt aus der Steiermark.

Verfasser: kochrezepte.at ” R
.
Arbeitszeit: 15 min & 'Vp,\ \
Koch/Backzeit: 4,0 h W ca b
Gesamtzeit: 4,3 h Y \
e \
Zutaten

0.5 Stk. Suppenhihner
150 g Wurzelwerk
2 Stk. Lorbeerblatter
4 Stk. Pfefferkorner
2.5 Wasser

1 Prise Salz

1 Prise Muskatnuss

Zubereitung

1. Fur das Grundrezept der Hihnersuppe das zerteilte Suppenhuhn und die Innereien gut
waschen und kurz mit heiRem Wasser Uberbrihen. Dann in einen grof3en Topf mit kaltem
Wasser aufstellen und erhitzen.

2. Wurzelgemise schélen, putzen und in kleine Scheiben und/oder Wirfel schneiden.
Zusammen mit den Lorbeerblattern und Pfefferkérnern in das Wasser geben und alles 2,5-3
Stunden kochen lassen.

3. Abseihen und das Huhnerfleisch mit den Innereien mit kaltem Wasser abschrecken, von den
Knochen |6sen und klein schneiden. Hihnersuppe weiter kécheln lassen, bis sich die
Flissigkeit auf ca. 1 Liter reduziert hat.

4. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Nach Belieben das Huhnerfleisch wieder in die Suppe
geben (oder fir ein anderes Gericht verwenden) und mit der Suppe servieren.
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https://amzn.to/3aJMfyv
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Tipp

Wenn von diesem Grundrezept fir Hihnersuppe nur die reine Suppe gebraucht wird, kann das
Huahnerfleisch auch fur Geflugelreis, Gefliigelsalat oder andere Gerichte verwendet werden.
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