WE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hdhnchen, Pute & Co.

Hithnersuppe mit Reis

Zutaten
(fiir 4 Personen):

1 ganzes Hahnchen (aus deutscher
Erzeugung)

2 Zwiebeln

7 Pfefferkdrner

3 Wacholderbeeren

4 TL Salz

3 Mbdhren

125 g Reis

125 g Erbsen (TK)

Petersilie

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 511 kcal, 18 g Fett, 23 g Kohlenhydrate, 47 g Eiweil}

Zubereitungszeit:

circa 120 Minuten (davon 90 Minuten Garzeit fir die Briihe)



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.

Hithnersuppe mit Reis
Zubereitung:

1. Fir die Hiihnersuppe zuerst die Zwiebeln schélen und halbieren. Dann das
Hahnchen — wir achten beim Einkauf librigens immer auf die heimische
Herkunft — zusammen mit Zwiebeln, Wacholderbeeren, Pfefferkornern
und Lorbeerblattern in einen Topf geben und mit Wasser auffiillen. Das
Hahnchen sollte vollstandig mit Wasser bedeckt sein. Jetzt alles
zusammen fiir 90 Minuten kdcheln lassen. Sollte an der Oberflache
Schaum entstehen, dann schopft diesen mit einer Schaumkelle ab.

2. Nach Ende der Kochzeit das Hahnchen aus der Suppe nehmen und das
Fleisch mit Hilfe von zwei Gabeln von den Knochen zupfen. Danach die
Suppe durch ein Sieb passieren.

3. Jetzt die M6hren schalen, in Scheiben schneiden und anschlielend
zusammen mit Reis und Erbsen fiir circa 15 bis 20 Minuten in der Suppe
garen.



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

GEFLUGEL!
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Hithnersuppe mit Reis

4. Zum Schluss nur noch das gezupfte Hahnchenfleisch in die Hiihnersuppe
geben, alles mit etwas Petersilie verfeinern und genieflen!
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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-gefligel.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/

