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Huhnersuppe mit Reis

) -
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Zutaten (fiir 4 Personen):
1 Hahnchen

2 Zwiebeln

7 Pfefferkérner

3 Wacholderbeeren

4 TL Salz
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3 Mohren

125 g Reis

125 g Erbsen (TK)

Petersilie

Zubereitung:

Zwiebeln schalen und halbieren. Dann das Hahnchen zusammen mit Zwiebeln,
Wacholderbeeren, Pfefferkdrnern und Lorbeerblattern in einen Topf geben und mit
Wasser aufflllen, bis das Hahnchen vollstandig bedeckt sein. Hadhnchen far 90 Minuten
kdcheln lassen. Sollte an der Oberflache Schaum entstehen, diesen mit der Schaumkelle
abschopfen. Nach Ende der Kochzeit das Hahnchen aus der Suppe nehmen und das
Fleisch zwei Gabeln von den Knochen zupfen. Danach die Suppe durch ein Sieb passieren,
die Mdéhren schalen, in Scheiben schneiden und anschliefend zusammen mit Reis und
Erbsen flr circa 15 bis 20 Minuten in der Suppe garen. Zum Schluss nur noch das
gezupfte Hahnchenfleisch in die Suppe geben, alles mit etwas Petersilie verfeinern und
genielen!
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