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Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:

einfach

Zutaten:

2 Stk.

Huhnerkeulen

1 Bund Suppengemiise
1 Bund Liebsttckel

1 Stk.

4 dag
10 dag

gelbe Zwiebel
Salz

Pfefferkorner, grob
Butter

Mehl
Champignons

0,5 Bund Petersilie, gehackt

8 dag
1 Stk.

3 EL

Semmelbrosel

Ei

Pfeffer, gemahlen
Muskat, gerieben
Milch

Mein persdnlicher Tipp

Schwimmen die Broselknodel
oben auf sind sie fertig!

Petra Kargl

Seimnarbauerin in Niederdsterreich
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Eingemachte Hihnersuppe mit Bréselkntdel

Foto: Elisabeth Heidegger - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

Huhnersuppe:

o Zutaten: 2 Huhnerkeulen oder 1 Huhnerbrust, Suppengriin: 1 Petersilienwurzel, 1
Karotte, gelb, 1 Karotte, orange, % Sellerieknolle, 1 Bund Liebstdckel, 1 Zwiebel,
Salz, Pfefferkoérner

o Die gewaschenen Hiihnerkeulen in eineinhalb Liter Wasser mit Suppengrin,
Liebstockel, Zwiebel, Salz und Pfefferkérnern weich kochen.

o Fir die Einmach 4 dag Butter in einem Topf erwérmen, 4 dag Mehl dazugeben, mit
einem Schneebesen gut verriihren und mit der abgeseihten Hilhnersuppe aufgieen
und gut verkochen lassen.

o Das gekochte Huhnerfleisch von den Knochen I6sen, die Haut entfernen, das Fleisch
nicht zu klein wurfelig schneiden und ebenfalls in die Suppe geben.

Einlage:
o Zutaten: 10 dag Champignons, 3 EL Butter, Y2 Bund Petersilie
o Fir die Einlage Champignons blattrig schneiden, in Butter kurz diinsten, mit
gehackter Petersilie verfeinern und in die Suppe geben.

Broselknddel:

o Zutaten: 4 dag Butter, 8 dag Brosel, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 2-3 EL Milch
oder Schlagobers

o Fur die Broselknddel die Butter in einem Topf zergehen lassen.

o Vom Herd nehmen, die Brosel, Ei, Gewiirze sowie Milch dazugeben und kurz mit dem
Handmixer verriihren.

o Die Masse mit nassen Handen zu kleinen Knddeln formen und in der Suppe oder
extra in Salzwasser ca. zehn Minuten ziehen lassen.

Anrichten:
o Die Knddel mit der Hihnersuppe anrichten und mit fein gehackten Kréutern servieren.
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