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EINIGE Petersilienstangel
150 G Suppennudeln

Zubereitung

1. Suppenhuhn abwaschen, in einen passenden Topf geben, mit Wasser bedecken und aufkochen.
2.  Den aufsteigenden Schaum abschopfen.

3.  Gemuse und Gewurze zugeben und die Suppe auf kleiner Flamme kocheln, bis das

Suppenhuhn weich gegart ist.
4.  Ichkoche die Suppe mindestens drei Stunden.

S.  Die Hihnersuppe wird mit kernig gekochten Suppennudeln, Wurzelgemuse und ausgelostem

Fleisch serviert.

Wourzelwerk besteht aus: Karotten, Pastinaken, Sellerie, Petersilienwurzel



