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GU Rezepte

Rezept
Hiithnerkraftbriihe auf Vorrat

Ein Rezept von Hihnerkraftbriihe auf Vorrat, am 28.06.2026

Zutaten
ca. 800 g Hihnerklein (Fliigel und Unterschenkel) 2TL Salz
1 Lorbeerblatt Pfefferkorner
1TL Bockshornkleesamen 1Bund Suppengriin (Sellerie, Méhren, Lauch,
Petersilie)
1Zweig Liebstockel (nach Belieben) 1-2EL Orangenmarmelade
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 195 kcal

Zubereitung

1. Das Hiihnerklein mit Salz, Lorbeerblatt, Pfefferkérnern und Bockshornklee in einen Topf geben, mit 2 | Wasser bedecken
und bei grofRer Hitze ca. 30 Min. kochen.

2_ Inzwischen das Suppengriin waschen. Sellerie und Méhren schélen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Lauch putzen
und in Ringe schneiden. Petersilienblattchen abzupfen, hacken und beiseitelegen. Petersiliensténgel, Liebstockel und
das Gemuse in die kochende Suppe geben und weitere 20 Min. kochen.

3. Gewlirze, Petersilienstangel, Liebstdckel und Hiihnerteile entfernen. Das Fleisch von den Hiihnerteilen auslésen und
wieder zur Suppe geben. Suppe mit Orangenmarmelade und Petersilie wiirzen.

4. Flr den Vorrat die Briihe abkiihlen lassen und portionsweise in Gefrierboxen oder -beutel flillen und einfrieren. Nach
Bedarf Bruihe auftauen und mit der gewiinschten Einlage erhitzen.
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