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GU Rezepte
Rezept
Huhnersuppe mit Nudeln
Ein Rezept von Hihnersuppe mit Nudeln, am 27.06.2026
Zutaten
1 Modhre 100g Knollensellerie
1 kleine Lauch 3 Hahnchenschenkel (ca. 700 g)
Stange 1 Lorbeerblatt
5 schwarze Pfefferkérner Salz
schwarzer Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
1 Mohre 100 g Suppennudeln (z. B. Buchstaben-, Sternchen-
oder Fadennudeln)
Salz 3 Stangel glatte Petersilie
100g TK-Erbsen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

]__ Fur die Hihnerbriihe Mohre und Sellerie putzen und schélen, Lauch putzen, der Léange nach aufschlitzen und griindlich
waschen. Das Gemlise grob zerkleinern.

2. Die Hadhnchenschenkel kalt abspilen und zusammen mit dem Gemdise sowie dem Lorbeerblatt und den Pfefferkérnern
in den Suppentopf geben. Mit 1,2 | kaltem Wasser auffiillen, zum Kochen bringen und bei kleinster Hitze offen ca. 1 Std.
kocheln lassen.

3. Inzwischen fiir die Einlage die M6hre putzen, schélen und in Scheibchen schneiden. Die Nudeln nach Packungsangabe in
reichlich Salzwasser bissfest garen, abgieRen und gut kalt abschrecken. Die Petersilie waschen und trocken schitteln, die
Blattchen fein hacken.

4. Nach der Kochzeit die Hdhnchenschenkel aus dem Topf nehmen. Ein Sieb mit einem Tuch auslegen und die Briihe
durchseihen, das ausgekochte Gemise wegwerfen. Moglichst viel Fett von der Briithe abschopfen. Die Briihe salzen und
pfeffern, mit den Méhrenscheiben fir die Einlage erneut erhitzen und bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. kocheln lassen. Nach
ca. 5 Min. die unaufgetauten Erbsen dazugeben.

5. DasHahnchenfleisch von den Knochen l8sen und ohne Haut in mundgerechte Stiicke schneiden. Zuletzt zusammen mit
den Nudeln und der Petersilie in die Suppe geben und alles noch einmal erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer
Zitronensaft abschmecken.
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