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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Huhnersuppe mit Wein
Ein Rezept von Hithnersuppe mit Wein, am 28.06.2026
Zutaten
2 Hahnchenbrustfilet 2 Scheiben Toastbrot
100 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
200g Schmand Salz
weiler Pfeffer aus der Miihle 1,21 Hihnerbrihe
100 ml Riesling
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 330 kcal

Zubereitung

l. Die Filets kalt absptilen und trocken tupfen. In kleine Wiirfel schneiden und 20 Min. ins Tiefklhlfach stellen. Toastbrot
entrinden. In der Milch einweichen, fest ausdriicken und kalt stellen. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken.

2. Das Fleisch im Mixer plrieren. Das Brot zugeben und weitermixen. Loffelweise den Schmand zugeben. Kréftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie unterrithren und die Masse wieder kalt stellen.

3. Die Briihe aufkochen und den Riesling einrlihren. Von der Fleischmasse kleine Nocken abstechen, in die heif3e Briihe
einlegen und gar ziehen lassen.
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