VE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hdhnchen, Pute & Co.

Kiirbiscremesuppe mit Pulled Chicken

Zutaten
(fiir 4 Personen):

2 Hahnchenschenkel
1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren
Thymian

2 Zwiebeln

1 kg Hokkaido Kirbis
1ELOI

200 ml Sahne

Salz und Pfeffer

250 g Gnocchi (Kihlung)
2 EL Butter

20 g Kirbiskerne

4 EL Kirbiskernol

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 681 kcal, 37 g Fett, 52 g Kohlenhydrate, 31 g Eiweil

Zubereitungszeit:

circa 75 Minuten

Rezeptdatenbanks
deutsches-gefliigel.de/gefliigelgenuss



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.
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Kiirbiscremesuppe mit Pulled Chicken
Zubereitung:

1. Zuerst Hahnchenschenkel, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Thymian und
eine Zwiebel (ungeschélt) in einen Topf geben. Alles mit Wasser auffiillen
und circa 45 Minuten kdcheln lassen. Dabei den Schaum abschépfen.

2. Dann die Hahnchenschenkel aus der Briihe nehmen. Die Briihe
durchsieben und auffangen, denn die brauchen wir spater noch.

3. Als néachstes Hahnchenfleisch mit zwei Gabeln kleinzupfen.



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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4. Den Kiirbis kleinschneiden und die Kerne entfernen. Die zweite Zwiebel
schalen und ebenfalls kleinschneiden. Beides in dem Ol circa 3 bis 5
Minuten anrosten.

5. Dann die Sahne und 600 ml der selbstgemachten Hiihnerbriihe angiel}en
und circa 20 Minuten kdcheln lassen.

6. Anschlielend alles piirieren.

7. Jetzt die Kirbiscremesuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rezeptdatenbank:

deutsches-ge



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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8. Die Gnocchi und das gezupfte Hahnchenfleisch in der Butter circa 5 bis 7
Minuten anbraten und unter die Suppe heben.

9. Kiirbiscremesuppe mit Pulled Chicken und Gnocchi auf Tellern anrichten,
mit Kiirbiskernol und Kiirbiskernen toppen und genieRen.



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

Kiirbiscremesuppe mit Pulled Chicken

t!
Achten Sie auf die deutsche Herkunf
Scthqu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de


https://welove.deutsches-gefluegel.de/www.deutsches-geflügel.de
https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

