Huhnersuppe

Fotos und Anleitung von Kirsten Marx

Zutaten:

1 Bund Suppengrun (2 Mohren, 1 Stange Lauch, 1/8
Knollensellerie)

1 Zwiebel

1 Huhnchen (ich mag am liebsten Schenkel, hatte 5 Stuck, 2
kamen komplett rein, die anderen drei habe ich ausgeldst, das
Fleisch fir ein anderes Gericht aufbewaht und nur die Knochen
mitgekocht)

Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt (diesmal noch ein Stuck Ingwer)
etwas 01

Zubereitung:
Die Zwiebeln, Karotten, Lauch und Sellerie wiurfeln (z.B. mit
dem Wiurfler oder einem Messer).
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Die Zwiebel in dem 01 bei 140° C, Intervallstufe 3, mit dem
Flexiruhrelement ca. 5 min. goldbraun anschwitzen.

Anschliellend das Ruhrelement entfernen, Fleisch, Gemise,
Gewlrze und 1 Liter Wasser in dem Topf geben und weiter bei
140° C bis es kocht, dann die Temperatur auf 90° C einstellen
und alles eine Stunde kochen lassen.

Seperat eine Tasse Reis kochen und vor dem Servieren in die
Suppe geben. Nach Belieben konnen auch Nudeln in die Suppe
gegeben werden (wir hatten diesen Winter schon so oft
Hihnersuppe mit Nudeln, da war Reis eine willkommene
Abwechslung) .

Guten Appetit!
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