Schweizer Radio
und Fernsehen

Hahnersuppe

Zutaten fiir 6 Portionen:

300 g Suppengemiise, z.B. Riebli, Sellerie und Wirz

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

3 Nelken

2,5 Liter Wasser

1 Teeldffel Salz

Pfeffer

1 kleines Poulet frisch (BIO)

1 Essloffel gemischte Krauter wie Peterli, Rosmarin, Thymian

Zubereitung:

—_

Gemdse in Stiicke schneiden. Zwiebel mit Lorbeer und Nelken bestecken.

2. Wasser mit Salz in die Pfanne geben, mit Pfeffer abschmecken. Poulet mit kaltem Wasser
absptlen. Mit den Krautern dazugeben.

3. Knapp unter dem Siedepunkt ca. 1 2 Stunden gar ziehen lassen. 30 Minuten vor Ende der
Garzeit GemUse beigeben und mitkochen.

4. Poulet aus der Garflissigkeit heben und abkihlen lassen. Suppe bei starker Hitze ca. 5

Minuten einkochen lassen. Mit etwas Salz abschmecken. Das leicht abgeklhlte Huhn hauten,

Fleisch von den Knochen I6sen und in Stlicke zupfen. Wieder in die Bouillon geben.

Tipp:

Damit die Hihnersuppe spéter schén klar ist, den Schaum auf der Oberflache von Zeit zu Zeit mit
einer Schaumkelle abschépfen. Bleibt der Schaum drauf, kann die Suppe spéter tribe werden.
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