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Verriicktes Suppenhuhn

A Da.s brauchst du (Zutaten flr 4 Personen):

g 11 Suppenhuhn (ca. 1,2 kqg) 400g Karotten
3 2 Lorbeerblatter 150g Staudensellerie
1 TL schwarze Pfefferkdrner 1 Petersilienwurzel

1 EL Salz 2 Zwiebeln

Igo geht’s:

Suppenhuhn innen und auBen mit kaltem Wasser waschen und in
Llen Suppentopf geben. Dann wird das Suppenhuhn mit kaltem
Wasser bedeckt und langsam zum Kochen gebracht.

Anschliessend Lorbeerblatter und Pfefferkdrner dazu geben.

Sobald die Suppe kocht, Hitze runter regeln und etwa 1 2 Stunden
B eicht kécheln lassen. Mdhren und Petersilienwurzel waschen und
:—::-' = schalen und zusammen mit dem Staudensellerie in kleine Stlicke
' schneiden. Das Gemuse wird erst nach 1 Stunde Kochzeit zu dem
Huhn gegeben und bis zum Schluss mitgegart. Nach 1 2 Stunden
wird das Huhn aus der Briihe genommen und sollte etwas

abkuhlen.
Dann wird das Suppenhuhn enthautet. Das Fleisch von den Knochen
gelost und in kleine Stlcke geschnitten. Lorbeerblatter aus der

Brihe fifischen und das klein geschnittene Hihnerfleisch

Pfeffer abschmecken.
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wieder in die Brlihe geben. Suppe mit Salz und
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mam Viel SpaB beim kochen und =
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.. . Echlemmern wiinschen dir 2
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S | -Lasse und das Cartoon Network-Team! p
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