Nah'&Erisch

Nudeltopf mit Hiihnerfleisch

Zubereitung °

WalnussgrofRes Stiick Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Suppengemiise wiirfeln und mit Ingwer in 1 EL Butterschmalz anbraten.

Mit Wasser (ca. 2 Liter) auffiillen und aufkochen. Suppenhuhn waschen,
auBen und innen salzen, pfeffern und in die Gemisebriihe geben.
Zugedeckt ca. 60 Min. kocheln lassen. Recheis Ringoli nach
Packungsanleitung mit etwas verkiirzter Kochzeit kochen. Gut abseihen.
Huhn heraus nehmen und etwas abkiihlen lassen. Haut entfernen,
Fleisch vom Knochen I6sen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Paprika halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Geputzte
Champignons in Scheiben schneiden. Lauch in Ringe schneiden.
Suppengemiise abseihen und aufgefangene Briihe zuriick in den Topf
gieen. Lauch, Champignons und je 1 roten und 1 gelben Paprika
dazugeben und 7-8 min. kdcheln lassen. Entkernte Peperoni in kleine
Stlicke schneiden und mit Fleischstiickchen und Ringoli zum Eintopf
geben. Nochmals erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor
dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.

Zutaten

200 g Recheis Ringoli
Goldmarke

1 Suppenhuhn

1 Bund Suppengriin

1 gelber und roter Paprika
200 g frische Champignons
1 Stange Lauch

1 Bund Petersilie

1-2 rote Peperoni

1 kleine Ingwerwurzel

1 EL Butterschmalz

Salz und Pfeffer
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