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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Linseneintopf mit gezupftem Hahnchenfleisch

Zutaten
(fiir 4 Personen):

1 kg Hahnchenschenkel
1 Bund Suppengemise
1 Zwiebel

Salz und Pfeffer

2 Lorbeerblatter

3 Nelken

5 Wacholderbeeren
200 g Linsen

2 Mbdhren

300 g Knollensellerie

1 Stange Lauch
Schnittlauch

3 EL Essig

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 428 kcal, 15 g Fett, 27 g Kohlenhydrate, 39 g Eiweil}

Zubereitungszeit:

circa 120 Minuten


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.

Linseneintopf mit gezupftem Hahnchenfleisch
Zubereitung:

1. Zuerst Hahnchenschenkel, Suppengemiise, halbierte Zwiebel (mit Schale),

1 EL Salz, Lorbeerblatter, Nelken und Wacholderbeeren mit 2 Liter Wasser
aufkochen und 1 Stunde kocheln lassen.

2. Dabei den Schaum abschopfen. Dann die Hahnchenschenkel aus der
Briihe nehmen. Die Briihe durch ein Sieb geben und auffangen.

3. Jetzt die Linsen circa 20 Minuten in der Briihe garen.



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.

Linseneintopf mit gezupftem Hahnchenfleisch

4. SchlieRlich Sellerie und Mdhren schalen, wiirfeln und fir weitere 15 bis 20
Minuten in der Briihe mit garen.

5. In der Zwischenzeit die Haut von den Hahnchenschenkeln entfernen und
das Hahnchenfleisch in Stiicke zupfen.

6. Den Lauch putzen und in Ringe schneiden und zusammen mit dem
Hahnchenfleisch 3 bis 4 Minuten in dem Eintopf erwarmen.

7. Zum Schluss nur noch alles mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und


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.

Linseneintopf mit gezupftem Hahnchenﬂelsch

mit etwas Schnittlauch genielRen. Lecker!
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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-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/

