Huhnersuppe nach stdlandischer Art

Ausgenommene Suppenhihner gibt es auch bei den Grossverteilern zu kaufen, auch
daraus lasst sich eine gute Hilhnersuppe kochen. In den sidlichen Landern werden
auch die Innereien, der Hals und die Flisse mitgekocht, denn diese geben noch mehr
Geschmack an die Suppe ab. In turkischen und vielleicht auch in italienischen Laden
kann man zerlegtes, tiefgefrorenes Suppenhuhn finden, inklusive Leber, Hals, Herz,
Magen, Eierstécken und Fissen.

Gekocht wird das Huhn mit Suppengemiise und einer angeschwarzten Zwiebel, die der
Suppe den guten Bouillongeschmack verleiht. Wahrend der langen Kochzeit zerfallt das
Gemiise, ist ausgekocht und kann entsorgt werden. Die Riebli werden ebenfalls sehr
weich, zerfallen aber nicht und kénnen noch gut als Suppeneinlage verwenden werden.
Stellt man die Suppe nach dem Abkiihlen Uber Nacht in den Kihlschrank, kann am
anderen Tag Uberschissiges Fett leicht entfernen.

Als Suppeneinlage bietet sich das von den Knochen abgeldste Fleisch inklusiven den
Innereien (ohne Eierstdcke) an. Erganzt mit frischem Lauch, den gekochten Riebli und
kleinformatiger Pasta, z.B. Mischeli, schmeckt die Hiihnersuppe ausgezeichnet als
Hauptmahlzeit.

Zutaten (3 Teller)
Suppe:
4009 Suppengeniise
(RUebli, Lauch, Sellerie)
1 grosse Zw ebel
4-5 di cke Petersilienstengel
3 Lor beerbl atter
1-2 Zwei ge Rosmarin
4 Nel ken
10 Pf ef f er kor ner
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2 Spéne Zitronenschal e

6009 Suppenhuhn, zerlegt nmit |nnereien
1dl Wei sswei n
1Tl Sal z

~1, 5l Wasser

Suppenei nl age:

60g Mischel i
60g Lauch
gekocht e Riebli
1/2 handvol | glatte Petersilie

abgezupftes Hihnerflei sch

Zubereitung

Ungeschalte Zwiebel halbieren und in einer trockenen Bratpfanne mit den
Schnittflachen nach unten rosten, bis sie grosse schwarze Stellen zeigt.

Ruebli, Lauch und Sellerie zu groben Stiicken schneiden. Alle Zutaten fiir die Suppe in
kaltem Wasser aufsetzen, langsam aufkochen und 2 1/2 Stunden zugedeckt kécheln
lassen. Auskuhlen lassen und uber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Gestocktes Fett mit einem Loéffel abheben und entsorgen. Briihe durch ein feines Sieb
abgiessen. Rubli und Fleischstiicke herauslesen, den Rest inkl. Flissen und Eierstock
entsorgen.

Fleisch von den Knochen ablésen und zu kleinen Stiicken zerzupfen. Innereien zu
kleinen Stiicken schneiden. Lauch und Riebli zu schmalen Scheiben schneiden.
Petersilie grob hacken.

Hahnerbriihe aufkochen und um 1/3 einreduzieren. Triebstoffe mit einem feinen Sieb
herausfischen (so ungeféhr). Lauch und Mischeli zugeben und kochen bis die Muscheli
gar sind. Das dauert 2 bis 3 mal langer, als das Kochen der Mischeli in Salzwasser.
Suppe bei Bedarf Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ruebli, Petersilie und Fleisch zugeben und 5 Minuten mitkochen. Suppe anrichten und
mit Petersilie bestreuen.
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Zutaten Suppeneinlage
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