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4 OChrezepte

Klare Hihnersuppe mit Nudeln und Gemise

Die klare Huhnersuppe mit Nudeln und Gemuse schmeckt am besten, wenn es drauf3en kalt ist. Mit
unterschiedlichen Gemiuisesorten und Einlagen lasst sich das Rezept abwandeln.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 30 min

Ruhezeit: 10 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

350 g Huhnerbriste
1.51 Wasser

1 Prise Salz

1 Prise Pfefferkdrner

1 Prise Suppenwirze

120 g Lauch

120 g Karotten

100 g Ruben (gelbe)
60 g Sellerie

100 g Erbsen
60 g Suppennudeln

0.5 Buindel Schnittlauch

Zubereitung

1. Gerade in der Erkaltungszeit ist die klare Hihnersuppe mit Nudeln und Gemiuse eine
wohltuende und heilsame Speise. Zu Beginn frische Huhnerbrust fir 20 Minuten gar kochen.

2. Karotten schalen und in Scheiben trennen, Riben ebenso verarbeiten. Sellerie wirfeln und
den Lauch in Ringe schneiden. Hihnerbrust aus dem Sud nehmen und tberkihlen, das
Gemiuse hineingeben und darin kochen.

3. Suppennudeln in den Sud geben und kochen. Alternativ lassen sich Nudeln extern kochen.
Huhnerbrust in mundgerechte Stiicke wirfeln und zurlick in die Suppe geben. Mit frisch
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geschnittenem Schnittlauch garnieren und servieren.

Tipp

Die klare Huhnersuppe mit Nudeln und Gemuse kann zu vielen Gerichten als Vorspeise verwendet
werden.
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