Huhnerbrihe fur ca. 2,5- 3 Liter Brihe

% Suppenhuhn, alternativ 3 fleischige
Hahnchenschenkel

ca. 3 Liter Wasser

1 Bund Suppengriin (2-3 Méhren,
kleine Stange Porree, etwas Sellerie,
Petersilie)

1 Gemisezwiebel

3 EL Meersalz

Das Huhn, bzw. die Hdhnchenschenkel
waschen, trockentupfen, in einem grofRen Topf
legen und mit

kaltem Wasser bedecken.

waschen und putzen, evtl. grob wiirfeln.

Mit Petersilie zum Huhn geben.

halbieren, und in einer Pfanne stark anbraten.
Gemlsezwiebel zur Suppe geben.

hinzufiigen und auf mittlere Stufe die Suppe
langsam hei werden lassen. Einmal aufkochen,
dann bei kleiner Hitze ca. 2 1/2 Stunden im offenen
Topf kocheln lassen; dabei ab und zu abschdumen.
Nach Ende der Garzeit das Huhn aus der Briihe
heben und etwas abkiihlen lassen. Haut und
Knochen entfernen, das Fleisch auslosen.

Die Brihe durch ein Sieb gieRRen.
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Hihnersuppe mit pochierten (verlorenen) Eiern

ca 1,2 Liter Hihnerbrihe
Huhnerfleisch

2- 3 Mohren

% Blumenkohl

100 g Fadennudeln

Meersalz

4 Eier

Petersilie

im offenen Kochtopf erhitzen.

und grob wiirfeln.

schélen und in kleine Wiirfel schneiden, in die
Briihe geben.

waschen und putzen und in die Briihe geben.
Brihe leicht aufkochen. Nach ca. 8 Minuten
zugeben, Suppe kurz aufkochen und das
gewlrfelte Hihnerfleisch hinzugeben. Wieder
aufkochen. Mit

und evtl. etwas weilRem Pfeffernachwiirzen und
abschmecken.

aufschlagen und vorsichtig in die Suppe geben.
Weitere 4 Minuten kdcheln. (Alternativ
Eierstich zugeben). Mit gehackter

garnieren, sofort servieren und geniel3en.
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Pochierte Eier (Eierstich):

4 Eier Eier aufschlagen und mit

250 ml Milch verriihren. Mit einer guten Prise
Salz und etwas frisch geriebener
Muskatnuss wirzen.
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Wichtig: die Eier/Milchmasse nicht schaumig schlagen- sonst wird der Eierstich grobporig.
Die Eier/Milchmasse in zwei gebutterte Tassen, bzw. in eine kleine gebutterte Auflaufform
gielen und in einen mit etwas Wasser gefiillten Kochtopf stellen. Deckel auflegen und bei
kleiner Hitze 20 Minuten stocken lassen. Das Wasser im Topf sollte leicht kdcheln. Bei zu
groBer Hitze wiirden sich Blaschen im Eierstich bilden und der Eierstich wird brockelig.
AnschlieBend den fertigen Eierstich mit einem Messer vom Tassenrand losen, stlirzen, und
wirfeln.



