PlAneute Rezepte

Hihnersuppe mit Nudeln

Huhnersuppe soll ja fir manche Dinge gut sein, aber bei Erkéltungen ist sie
besonders wohltuend. Die Dampfe der Suppe halten die Schleimhaute feucht. Die
Temperatur in den Atemwegen wird erhdht, die Viren werden in ihrer Vermehrung
gehemmt. Wenn man die Wirkung steigern mochte, kann man noch ein Stiick
Ingwerwurzel in die Suppe geben oder diese mit Chili wirzen. Hahnchenfleisch liefert
hochwertiges, leicht verdauliches Eiweil3, Eisen, Zink und Vitamin B12. Im Gemuse
der Suppe stecken wichtige Vitamine und Mineralstoffe.

Zutaten fur 4 Personen:
¥ 1,5 kg Hahnchen

* 250 g Lauch

* 100 g Mohren

¥ 100 g Sellerie

¥ Salz, Pfeffer

* 100 g kleine Nudeln

* 100 g Gerstengraupen

1 Bund Petersilie

Zubereitung:

* Das Huhn von innen und auf3en gut unter flieRendem Wasser waschen.

* Die Halfte des Gemiuses grob zerkleinern.

¥ Petersilie waschen und klein hacken.

* Das Huhn in einen groR3en Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken.

* Das Gemiuse dazugeben.

¥ Salzen und pfeffern.

¥ Ca. 1 bis 1,5 Stunden garen. Das Fleisch ist weich, wenn es sich gut von den
Knochen I6sen lasst.

¥ Nun das Hahnchen aus dem Kochwasser nehmen. Das Gemuse entfernen. Die
Haut des Hahnchens und die Knochen entfernen. Das Fleisch klein schneiden.

¥ Die andere Halfte des Gemduses klein schneiden.

* Die Briuhe wieder aufkochen. Gemuse, Nudeln und Graupen dazugeben.
Ca. 10 Minuten kochen. Das Hahnchenfleisch dazugeben.

F  Mit Petersilie bestreut servieren.
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