WE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Griechische Zitronen-Hiihnersuppe

Zutaten
(fiir 4 Personen):

1 Hahnchen

1 Paket Suppengemise
1 Zwiebel

2 TL Salz

3 Mdéhren

100 g TK-Erbsen

100 g Reis

2 Eier

2 Zitronen

Petersilie

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 437 kcal, 28 g Fett, 11 g Kohlenhydrate, 36 g Eiweil}

Zubereitungszeit:

circa 105 Minuten (davon 90 Minuten Garzeit)



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.

Griechische Zitronen-Hiihnersuppe
Zubereitung:

1. Zuerst das Suppengemiise klein schneiden, die Zwiebel halbieren und
alles zusammen mit dem Hahnchen in einen grolRen Topf geben.

2. Mitcirca 1,5 Liter Wasser aufgielen, 2 TL Salz dazugeben und circa 90
Minuten kdcheln lassen.

3. AnschlieRend das Hahnchen aus dem Topf nehmen und das
Hahnchenfleisch mit zwei Gabeln von den Knochen 16sen und in Stiicke
zupfen. Die Briihe durch ein Sieb gieBen und auffangen.

Die drei Mohren schalen, wiirfeln und garen. Den Reis nach
Packungsangabe kochen.



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

WE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hdhnchen, Pute & Co.

Griechische Zitronen-Hiihnersuppe

4. Dann die Eier und den Zitronensaft verriihren und circa 200 ml Briihe
einriihren. Diese sollte vorher etwas abgekiihlt sein.

5. Jetzt die Eier-Zitronen-Briihe unter die restliche Hihnersuppe riihren.
Achtung: Ab jetzt darf die Suppe nicht mehr kochen, sonst gerinnt das Ei!

6. Zum Schluss das gezupfte Hahnchenfleisch, Erbsen und Mohren
unterriihren...

7. ..mit Reis und Petersilie anrichten und die griechische Zitronen-



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

Griechische Zitronen-Hiihnersuppe
Hihnersuppe Loffel fiir Loffel geniellen. il

ft!
Achten Sie auf die deutsche Herkqn

D

geptupf  Aufzuelt

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/

