Hiihner-Suppe mit Nudeln

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenkeulen 1 Zwiebel Salz
1 Lorbeerblatt 1/2 Stange Lauch 1 Mchre
1 kleine Steckriibe 150 g Mehl 2 Eier

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch Pfeffer

Die Hahnchenkeulen abspiilen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Zwiebel,
Salz und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 1,5 Stunden kochen. Lauch, Mohre und Steckriibe
putzen bzw. schilen und in feine Stifte schneiden, die letzten 10 Minuten mit in den Topf geben
Dann die Briithe durch ein feines Sieb passieren und den Fond abschmecken. Das Hiithnerfleisch
vom Knochen 16sen, in Wiirfel schneiden, das Gemiise zur Seite legen. Das Mehl mit einem
Fi und einer Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig kneten. Petersilie und Schnittlauch fein
schneiden und etwas davon unter den Teig kneten. Den Teig mit einem Nudelholz oder der
Nudelmaschine diinn ausrollen und in 1 cm grofle Quadrate ausschneiden. Die Nudelquadrate in
der Briithe weich kochen. Hiihnerbrithe und zuriickbehaltenes Gemiise zugeben, die Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das iibrige Ei aufschlagen, in die kochende Suppe geben und mit
einer Gabel durchriihren. Die restlichen Kréuter untermischen und die Suppe servieren.
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