Hiihner-Suppe klassisch

Fiir 4 Portionen:

1 Suppenhuhn, 1,4 Kg 2 Bund Suppengriin Sellerie, Lauch, Karotten
3 Zwiebeln 2 Lorbeerblatter 2 Gewiirznelken

8 Wacholderbeeren 1 EL schwarze Pfefferkérner 250 g Hérnchennudeln

1 Bund Petersilie 3 L Hiihnerbriihe 1 TL Dill

Salz, Pfeffer Petersilie

Die Hornchennudeln in leicht gesalzenem Wasser nach Packungsanweisung al dente ko-
chen.

Die Hérnchennudeln abgieflen, kalt abbrausen, damit sie nicht nachgaren und beiseitestel-
len.

Beim ersten Bund Suppengriin die Karotten schéilen und in grobe Stiicke schneiden.
Den Sellerie schélen und grob wiirfeln.

Den Lauch waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Alles in eine Schiissel geben und beiseitestellen.

Beim zweiten Bund Suppengriin die Karotten schélen und in diinne Ringe schneiden.
Den Sellerie schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Lauch waschen und quer in diinne Ringe schneiden.

Ebenfalls in eine Schiissel geben und beiseitestellen.

2 Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Eine weitere Zwiebel halbieren und in einer Pfanne ohne Fett auf der Schnittseite anros-
ten, bis die Schnittseite goldbraun ist.

Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Sofern das Suppenhuhn tiefgekiihlt ist, es iber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen.
Aus der Plastikfolie entfernen und das Abtauwasser entsorgen.

Das Suppenhuhn von innen und auflen griindlich abspiilen.

Die Fettdriise (Burzel) mit einem Messer abschneiden.

Hinweis:

Die Fettdriise enthélt viel Fett und wiirde die Suppe unter Umsténden fettig und tranig
machen.

Wer mochte, kann an dieser Stelle die Fliigel und Schenkel an das Huhn binden, damit
diese beim Kochen nicht abfallen.

Das Suppenhuhn nun in einen grofien Topf geben und so viel Wasser einfiillen, bis das
Suppenhuhn vollstandig bedeckt ist.

Das Wasser aufkochen lassen und das Suppenhuhn 5 Minuten lang vorkochen.

Dann vom Herd nehmen und das Wasser entsorgen.

Das Suppenhuhn nochmals abbrausen und wieder ein den gereinigten Topf geben.

Den Topf mit etwa 3 Liter Hithnerbriihe auffiillen.

Das grob gewiirfelte Gemiise vom ersten Bund Suppengriin und die gerdstete Zwiebel
hinzufiigen.

Lorbeerblatter, Gewiirznelken und Wacholderbeeren hinzufiigen.

Die Suppe nun einmal aufkochen und danach auf mittlerer Hitze mit halb geschlossenem
Decken 2,5 bis 3 Stunden lang kochen lassen.
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Tipp:

Das Huhn ist dann fertiggekocht, wenn sich die Haut und das Fleisch sehr leicht l6sen
lassen.

Nach der Kochzeit, das Suppenhuhn aus der Suppe nehmen und zunéchst die Haut ent-
fernen.

Dann das Fleisch von den Knochen entfernen und in Mundgerechte Stiicke schneiden.
Die Karkasse vom Huhn entsorgen, da sie vollsténdig ausgekocht ist.

Die Brithe mit dem Gemiise und den Gewiirzen nun durch ein Sieb in einen zweiten Topf
geben.

Das ausgekochte Gemiise ebenfalls entsorgen.

Das Hiihnerfleisch in die Briihe geben.

Das fein geschnittene, frische Suppengriin vom zweiten Bund Suppengriin, die Zwiebeln
und den Dill hinzufiigen.

Die Brithe nun aufkochen und ca. 20 Minuten lang auf mittlerer Hitze kochen lassen, bis
das Gemliise bissfest gegart ist.

5 Minuten vor Ende der Garzeit die Héornchennudeln hinzufiigen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in tiefe Teller oder Suppenterrinen geben, mit Petersilie garnieren und sofort
servieren.

NN am 18. April 2025



