Hiihner-Suppe mit Koriander-Gemiise und Zwiebel-Strudel

Fiir 4 Personen

1 frisches Suppenhuhn (1,5 kg) 200 g Karotten 200 g Knollensellerie

2 Zwiebeln 1 Stange Lauch 2 EL Sonnenblumendol

1 Knoblauchzehe 1 Halm Zitronengras 2 Lorbeerblétter

1 TL Pfefferktrner Salz

Fiir den Zwiebelstrudel:

200 g Mehl 5 EL Sonnenblumensl 125 ml lauwarmes Wasser
Salz, Pfeffer 3 Zwiebeln 1/2 Bund Schnittlauch
Fir das Koriander-Gemiise:

1 Karotte 1 Fenchel 1 Zucchini

1 rote Paprika 1/2 Bund Koriander ~ 1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Suppenhuhn auf ein Backblech
oder in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun anbra-
ten. In der Zwischenzeit Karotten, Sellerie und Zwiebel schilen und in grobe Stiicke/Wiirfel
schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

In einem hohen Suppentopf das Ol erhitzen und das Gemiise darin goldbraun anrésten. Dann
den Topf vom Herd ziehen und alles erkalten lassen.

Knoblauch schélen, vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblidtter entfernen. Zitronengras,
Lorbeerblétter, Knoblauch, Pfefferkérner und 1 TL Salz zum gerdsteten Gemiise geben. Eben-
falls das angebratene Suppenhuhn.

Alles auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann mit ca. 2 1 kaltem Wasser aufgieflen und
aufkochen. Sobald das Wasser einmal aufgekocht hat, die Temperatur reduzieren, so dass alles
nur siedet und nicht mehr kocht. Das Ganze ca. 2 Stunden auf dem Herd sieden lassen.

Fiir den Strudel Mehl mit 3 EL Ol, Wasser und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen, fein schneiden. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und
die Zwiebeln darin goldbraun résten. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Zwiebeln mit Schnittlauch mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Strudelteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche ca. 2 mm dick ausrollen, dann auf
ein sauberes Kiichentuch legen. Die Zwiebelmasse darauf verteilen und den Strudel mit Hilfe des
Tuches aufrollen. Mit dem Messerriicken den Strudel in Dreiecke schneiden und diese auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und bei Zimmertemperatur trocknen lassen, dabei
immer mal wieder wenden. (Der Strudeldreiecke werden nicht gebacken, sondern nur getrocknet.
WEeil sie so diinn sind garen sie spéter in der heiflen Briihe schnell, wie eine Nudel. Wer das nicht
mochte, kann sie auch in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten knusprig ausbraten.)

Fiir das Koriandergemiise Karotte schélen, waschen. Fenchel, Zucchini und Paprika waschen.
Vom Paprika das Kerngehéiuse entfernen. Alle Gemiise in sehr feine Streifen schneiden. Ko-
riander und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Korianderbldttchen abzupfen und fein
schneiden. Schnittlauch ebenfalls fein schneiden. Krauter mit den Gemiisen mischen.

Die Hithnersuppe durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Das Koriandergemiise in Suppenschalen verteilen, je ein Stiick Strudel darauf legen und die hei-
Be Briihe angiefen. Nach Belieben kann das Fleisch des Suppenhuhns von der Karkasse gelost
werden und ebenfalls mit in der Suppe serviert werden.
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