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Huhnersuppe
... weil Sie hilft, wenn man eine Erkéaltung hat

Zutaten fur 6 Personen

» 1 kuchenfertige Poularde

» 2 Karotten / 2 Stangen Sellerie / 2 Zucchini

* 1 Petersilienwurzel

* 1 Gemusebundel (1 Stuck Lauch / 1 Karotte / 1 Stick Sellerieknolle)
* je ein Zweig Thymian / Liebsttckel

» Salz, Pfeffer

* 2 - 3 Messerspitzen Muskat

* 1 Zwiebel / 2 Nelken

* 300 g Nudeln

* 1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung

Die Poularde innen und auf3en gut waschen und trocken tupfen. Zum
Blanchieren in einem gro3en Topf mit Wasser bedecken, aufkochen lassen.
AbgielRen und die Poularde in kaltes Wasser tauchen. Das Gemise putzen
und klein schneiden. Das Gemisebindel und die Poularde mit 2 1/2 bis 3 Liter
Wasser bedecken und leise zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen und etwa 50 Minuten kochen. Die Poularde sollte stets mit Flussigkeit
bedeckt sein, das Wasser nur leicht kochen. Nach 20 Minuten die mit Nelken
gespickte Zwiebel, Karotten, Sellerie und Petersilienwurzel dazugeben, die
Zucchini ein paar Minuten daach zugeben. Danach die Poularde
herausnehmen, abkihlen lassen, das Fleisch auslosen, die Haut entfernen
und das Fleisch kleinschneiden. Die Zwiebel und das Gemiusebindel
entfernen, die Nudeln zur Brihe geben und 3 bis 10 Minuten kochen. Das
Poulardenfleisch zum Schlul3 kurz mit erhitzen und die Suppe erneut
abschmecken. Mit gehackter Petersilie bestreuen und servieren.
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