Rezept (flr 2-3 Personen)

Hiihnersuppe (“Hasenvisionssuppe”)

Eigentlich handelt es sich um eine Hadhnchensuppe. Barbara nimmt aus zwei Griinden kein
Suppenhuhn. Erstens ist das Hahnchen zarter, denn vermutlich sind die Suppenhihner die
ausgemusterten Ex-Legehennen. Zweitens kann einem das Suppenhuhn die Laune verderben, wenn man
darin noch 3 Eier in den verschiedenen Entwicklungsstadien entdeckt.

Aufgrund der Uiblen Lebensbedingungen von KZ-Huhnern kauft Barbara nur noch Bio-Hahnchen (mit
freiem Auslauf, ohne Medikamentenmif3brauch usw.)

Zum Koch-Ablauf:

Zunéchst wird das Hahnchen gekocht und dann die Kochbrtihe weiterverarbeitet.
Zwischendrin sollte man 1-2 Stunden Pause einplanen, damit das gekochte Hahnchen
abkuhlen kann bevor man das Fleisch abpuhlt.

1 (Bio-) Hahnchen Hahnchen aufRen und innen waschen. Die Knoblauchzehe ins

Hahnchen stecken und das Hahnchen in einen relativ hohen Topf
1 Knoblauchzehe legen.

ca. 2 L Wasser

1 geschalte Zwiebel Alles in den Topf dazu geben, aufkochen und ca. 1 Std. weiter gar
kochen — bis das Fleisch beim Reinstechen mit dem Messer weich
1-2 Lorbeerbléatter ist.

Salz, Pfeffer

Dann das Hahnchen rausnehmen und auf einem Teller abkiihlen lassen. Zwiebel und
Lorbeerblatter rausnehmen und wegwerfen. Die Brihe wird spéter weiterverarbeitet.

200 g Gabelspaghetti kochen. Sie kommen spéter in die Suppe dazu.

Das abgekuhlte Hahnchen auseinandernehmen, das Fleisch herauspuhlen und in
mundgerechte Stlicke zerteilen.

1-2 Karotten Das Suppengemuse putzen, waschen und in kleine Stiicke

schneiden. Dann in der Fleischbriihe 10-15 Min kochen bis es gar
1 kleine Sellerieknolle jst.

1 Lauchstange

2 Teeloffel gekornte Dazu geben und die Fleischbriihe abschmecken ob noch Salz fehlt.
Brihe


http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Lorbeer-Blaetter
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Gabelspaghetti
http://aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Sellerie-Knollensellerie
http://aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Lauch-im-Urzustand
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#gekoernte-Bruehe
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#gekoernte-Bruehe

Das vorbereitete Hahnchenfleisch in die Briihe geben und aufkochen. Dann die
vorgekochten Nudeln dazugeben und noch mal aufkochen.

1 Bund krause Petersilie Kklein schneiden und am Ende zur Suppe geben.

Falls man die Suppe einige Zeit kaltstellt und erst spater it, sollte
die Petersilie erst nach dem neuerlichen Aufkochen dazu gegeben

werden.


http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Petersilie-krause

