Schweizer Radio
und Fernsehen

Hihnerbriuhe mit Suppenhuhn

Zutaten: «ir 4 Personen)

= 7 Suppenhuhn, mit kaltem Wasser aus- und abgespiilt

= 350 g Gemiuse (Ruebli, Sellerie, Lauch, Petersilienwurz) ungeschalt und klein
gestiickelt

= 7 Zwiebel, mit Schale und halbiert

* einige Peterlistengel

» 3 Thymianzweiglein

» 5schwarze Pfefferkérner

* 1 Lorbeerblatt

= Salz

= Gemdse als Einlage fir die Suppe (Riebli, Sellerie, Lauch, Wirz) geschalt und in grobe
Stiicke geschnitten

= Orzo-Pasta (Risoni) als Einlage fir die Suppe

Zubereitung:

Das Suppenhuhn mit ca. 2.5 | Wasser (ohne Salz) kalt aufsetzen. Das
Wasser erhitzen. Wenn das Wasser kocht, den weissen Schaum, der sich
auf der Wasseroberflache bildet, mit einer Schaumkelle abschépfen und die
Hitze zurickstellen.

Das ungeschalte und klein gestiickelte Gemlise, die Zwiebelhalften, Peterli,
Thymian, die Pfefferkérner und das Lorbeerblatt dazugeben.

Die Briihe zugedeckt auf kleinem Feuer (gerade am Siedepunkt) ca. 2 2
Stunden leise kécheln lassen. Ab und zu den weissen Schaum abschdpfen.
Das Suppenhuhn aus der Brihe heben und beiseitestellen. Die Briihe durch
ein Sieb in eine zweite Pfanne giessen.

Wer das Fett in der Suppe abschépfen will, Idsst die Suppe auskiihlen und
stellt sie anschliessend fir ein paar Stunden in den Kiihlschrank. Das Fett
schwimmt dann obenauf und kann abgeschépft werden.

Die Haut vom Suppenhuhn I6sen und das Fleisch in Stiicke zupfen.
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Die Briihe vor dem Servieren gut salzen und aufkochen. Das Gemiise (fir
die Suppen-Einlage) und nach ein paar Minuten die Orzo-Pasta (Koch-Zeit
auf der Packung beachten) in die Briilhe geben und kochen bis das Gemise
gar und die Pasta «al dente» ist. Ganz am Schluss das vom Suppenhuhn
geldste Fleisch in die Briihe geben und die Suppe servieren.
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