Flir das Rezept fir Nudelsuppe mit Huhn haben wir leider noch kein Foto. - Symbolbild: © laplateresca - stock.adobe.com

Rezeptinfos
VORBEREITUNGSZEIT KOCHZEIT GESAMTZEIT PORTIONEN
50 Min. 3:00h 3:50h 6
GERICHT SCHWIERIGKEIT PREIS
Suppe einfach mittel
Zutaten fiir die Nudelsuppe mit Huhn
1509 Knollensellerie 1 Zwiebel
150 ¢ Mohren 5 Wacholderbeeren
150 ¢g Suppennudeln 3 Gewdurznelken
1 Suppenhuhn (2-2,5 kg) 2 Lorbeerblatter
1Bund  Suppengemiuse 1EL schwarze Pfefferkdrner
1Bund  Schnittlauch Salz
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Zubereitung der Nudelsuppe mit Huhn

Halbieren Sie die Zwiebel und geben sie mit dem Suppenhuhn in einen Topf mit ca. 5
Liter leicht gesalzenem Wasser. (Das Huhn sollte knapp bedeckt sein.) Geben Sie auch
die Pfefferkorner, die Lorbeerblatter, die Nelken und Wacholderbeeren dazu und
lassen das Ganze aufkochen. AnschlieBend 3 Stunden eher ziehen als kochen lassen.
(Die aufsteigenden Triibstoffe ab und zu abschopfen.)

Das Suppengemduse putzen und grob schneiden und nach zwei Stunden zur
Huhnerbrihe geben. Putzen Sie dann auch den Sellerie und die Moéhren und
schneiden diese in Stiicke. Garen Sie die Nudeln laut Packungsanweisung bissfest
und geben das Gemuse dazu. Dann abgieBen und abtropfen lassen. Schneiden Sie
den Schnittlauch in Rolichen.

Nach Ende der Kochzeit nehmen Sie das Huhn vorsichtig aus dem Topf. GieBen Sie
die Suppe durch ein Sieb in einen anderen Topf. Aufkochen lassen, evtl. etwas Fett
abschopfen und mit Salz abschmecken. Das Fleisch von den Knochen I6sen, Haut und
Fett entfernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Messen Sie nun 2 L der
Huhnerbrihe ab, lassen diese aufkochen und geben das Gemiuse, die Nudeln und das
Fleisch dazu. Kurz erwarmen und auf tiefen Tellern mit dem Schnittlauch anrichten.
Guten Appetit!

www.rezepte-und-tipps.com

Seite 2 von 3



Tipps fiir das Rezept

Tipp der Redaktion

Es gibt verschiedene Suppennudeln. Angefangen bei Fadennudeln Gber Buchstabennudeln
bis zu Gabelspaghetti. Welche Sie verwenden ist Geschmackssache. Wir nehmen gerne
Muschelnudeln oder auch Buchstabennudeln.

Den Rest der Huhnerbrihe kdnnen Sie einkochen und als Grundlage flir andere Suppen
verwenden. Oder Sie bereiten davon ein leckeres Huhnerfrikassee zu. Bei uns finden Sie
noch weitere Hdhnchen Rezepte!

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-
tipps.com/kochrezepte/suppenrezepte/nudelsuppen/nudelsuppe-huhn.html
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