Hiihner - Suppe mit Krduter-Eierstich

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Estragon 60 ml Milch 3 Eier

Salz 1 Bund Suppengemiise 1 Suppenhuhn

10 Pfefferkorner 2 Lorbeerblétter Pfeffer

Die Krauter waschen, zupfen und einige als Einlage beiseite legen. Den Rest der Kriuter im
Kiichenmixer fein piirieren, mit Milch und Eiern gut verrithren, mit Salz abschmecken und in
einer Schiissel im Wasserbad ca. 30 Minuten stocken lassen. Das Wasserbad darf nicht kochen, da
ansonsten der Eierstich 16chrig wird. Den Eierstich abkiihlen lassen, stiirzen und nach Belieben
in Stiicke schneiden. Das Suppengemiise putzen, schilen und in Stiicke schneiden. Das Suppen-
huhn gut abspiilen und mit dem Suppengemiise, Pfefferkérnern und Lorbeerblédttern in einem
Topf mit Wasser aufsetzen, einmal aufkochen und ca. 1 Stunde kdcheln lassen. Das Huhn heraus-
nehmen und abkiihlen. Die Hithnerbrithe durch ein Tuch (am besten ein sauberes Geschirrtuch)
oder ein feines Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Hiithnerfleisch ablésen
und in die Suppe geben. Eierstichstiicke und Krauter in einen Teller geben und mit der Suppe
tibergieflen.

Tipp: Sollte noch Hiithnerfleisch iibrig sein, lasst sich das restliche Fleisch gut fiir einen Gefliigels-
salat verwenden. Aus dem Eierstich lassen sich auch gut kleine Hasen o.4. mit Ausstechformen
herstellen
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