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GU Rezepte
Rezept
Bunte Huhnersuppe
Ein Rezept von Bunte Hilhnersuppe, am 10.06.2026
Zutaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 Hahnchenkeulen Salz
1Bund Suppengriin 125g Suppennudeln
1Bund Krauter (z. B. Petersilie, Kerbel oder Pfeffer
Schnittlauch) Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 200 kcal

Zubereitung

1. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen. Die Hdhnchenkeulen kalt abspiilen und mit Zwiebel und Knoblauch in einen
Topf geben. 1 V2 | Wasser mit V2 TL Salz dazugeben und aufkochen lassen. 30 Min. bei kleiner Hitze kdcheln lassen.
Inzwischen das Suppengriin waschen, putzen und in kleine Wiirfel bzw. diinne Ringe schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch aus der Briihe fischen und wegwerfen. Das Suppengriin dazugeben. Weitere 10 Min. kochen
lassen. Die Hdhnchenkeulen herausnehmen, das Fleisch vom Knochen l6sen und mit den Fingern etwas kleiner zupfen.
Wieder zur Briihe geben. Die Briihe erneut aufkochen und die Nudeln darin nach Packungsanweisung garen. Die Krauter
waschen und trocken schiitteln, die Blattchen fein hacken. Die Hiihnersuppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und mit den Krautern bestreuen.
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