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Hiihnersuppentopf

Zubereitung ©

Zutaten
Hiihnerteile und Wurzelwerk gut waschen, mit Gewdirzen in reichlich
Wasser zustellen und weich kochen. Nach 2/3 der Kochzeit, Zwiebel und 1/2 kg Hiihnerklein
Hiihnerleber mit Butter anrdsten, in die Suppe geben, mitkochen. Die
Suppe fertig kochen, auskiihlen lassen, entfetten und abseihen. Das 1 1/2 | Wasser

Hiihnerfleisch vom Knochen I6sen und fein schneiden, ebenso das
Wurzelwerk, beides mit gekochten Suppennudeln, als Einlage in die
Suppe geben.

1 Bund Wurzelwerk

1 Zwiebel

3 Kotanyi Pfefferkdrner
30 g Butter

Salz
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