Suppen Rezepte

Gemusesuppe Mit Einlage

Anzahl: 8 Portionen Gattung: Gemiise, Suppe, Hupgerichte, Vorsuppe

HUHNERBRUHE
1 Zwiebel 150 g 1 kleine Bund Suppengriin
1 Suppenhuhn 2-2,5 kg 1 Lorbeerblatt
10 WeiBe Pfefferkdrner 4 Stiele Thymian
2 Knoblauchzehen Pfeffer & Salz

EINLAGE

250 g Méhren 1 Bund Frihlingszwiebeln
150 g Staudensellerie 6 Stiele Glatte Petersilie
200 g Zucker schoten 150 g Reisnudeln
150 g Kleine braune Champignons Salz

1. Firr die Hithnerbriihe die Zwiebel quer halbieren und die Schnittflachen in einer Pfanne ohne Fett braun
résten. Das Huhn waschen, mit Pfefferkérnern und angedriicktem Knoblauch in einen groBen Topf geben,
mit 3 | Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze knapp unter dem Siedepunkt 2
Stunden garen, dabei den Schaum abschépfen. Inzwischen das Suppengriin putzen und in grobe Stiicke
schneiden und nach 1 Stunde Garzeit mit Lorbeer und Thymian zugeben.

2. Ein Spitzsieb mit einem Mulltuch auslegen und nach Ende der Garzeit die Hithnerbriihe durchgieBen. 2,5
| Brithe abmessen, aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Fir die Einlage Méhren schilen, lings halbieren und schréag in 2-3 mm dicke Stiicke schneiden. Sellerie
putzen und in 2-3 mm dicke Stilicke schneiden. Zuckerschoten putzen und schréag in 1/2 cm grosse Stiicke
schneiden. Champignons putzen und je nach GréBe halbieren oder vierteln. Frithlingszwiebeln putzen und
nur das WeiBe und Hellgriine schréag in 1/2 cm dicke Stiicke schneiden. Petersilienblatter abzupfen und
grob hacken. Reisnudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, in ein Sieb geben und
abtropfen lassen.

4. Hiihnerbriihe aufkochen, Méhren, Sellerie, Zuckerschoten und Champignons zugeben und bei mittlerer
Hitze 3-4 Minuten schwach kochen. Friihlingszwiebeln und Reisnudeln zugeben und in eine Suppenterrine
fillen. Mit Petersilie bestreuen. Tipp Reisnhudeln werden - der Name sagt es schon aus Reis, manchmal
auch zusatzlich aus Weizenmehl hergestellt. Man kann sie auch als Beilage zu asiatischen Gerichten
servieren.



