Hihnersuppe

Nicht nur bei Erkaltung hilft das alte
Hausmittel. Sie schmeckt super ist
unkompliziert zu machen und mit
Nudeln drin greifen Kids gerne zu.

Wenn es dann noch selbstgemachten
Vanillepudding als Nachtisch gibt, ist
das Abendessen eine runde Sache.

Zutaten Kuchenhardware

x 2 Hahnchenschenkel x Schneidbrett & Messer

x 1 Packung Suppengemadse / alternativ 1 x grofRer Kochtopf mit Kochloffel
Stuck Knollensellerie, 1/2 Stange Lauch x Sieb mit Schussel
und 2 Mohren x Topf 5 Liter

x 1/2 Zwiebel

x Gewdrze (4 Gewurznelken, 5 Pimentkdrner,
1 Lorbeerblatt)

x 1,5 Teeloffel Salz & Pfeffer nach Bedarf

x 125 g kleine Muschelnudeln als

Suppeneinlage
100 g Erbsen

Zubereitung

1.

2.

S

Einen Topf mit 1,5 Liter kaltem Wasser auf den Herd stellen und die
Hahnchenschenkel reinlegen.

Das Suppengemuse waschen und kleinscheiden. Die Zwiebel halbieren und alles in
den Topf geben.

Die Gewurze (Nelken, Pimentkorner und Lorbeerblatt) in ein Teeei oder in ein
Teefilter fullen und in den Topf hangen.

Die Suppe jetzt fur 30-60 Minuten auf kleiner Stufe kocheln lassen.

Nach der Kochzeit die Hahnchenschenkel und die Halfte des Suppengemusses mit
einer Schaumkelle rausfischen. Ebenso die Gewurze entfernen.

Jetzt kommen die Erbsen und die Muschelnudeln fir 10 Minuten in den Topf und
werden gar gekocht.

. Die Hahnchenschenkel sind inzwischen etwas abgekuhlt und du kannst das weiche

Fleisch von den Knochen losen. Das Huhnerfleisch kleinschneiden und wider in die
Suppe geben.

Nochmal abschmecken und heild servieren.

Tipp: Backerbsen kdnnen die Suppe nochmal fur die Kids upgraden.

Lust auf mehr? www.schmeckentdecker.de
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