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1 Stlck
Knollensellerie

1 Bund Petersilie
1 Teeloffel
Kurkumapulver

175 Gramm
Suppennudeln
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SO WIRD ES GEMACHT!

1. Zuerst braust du die Hahnchenschenkel grindlich
unter kaltem Wasser ab. Dann bereitest du das
Gemuse fur die Suppe vor: Wasche es und schneide es
in kleine Sttcke. Ein kleiner Tipp: Hebe etwas Petersilie
auf, um sie spater frisch in die Suppe zu geben.

2. Nimm einen groBen Topf und fllle ihn mit kaltem
Wasser. Lege die Hahnchenschenkel hinein und bringe
das Wasser zum Kochen. Lass das Hahnchen fur etwa
30 Minuten kdcheln.

3. Nach 30 Minuten gibst du das Gemuse in den Topf.
Koche alles noch einmal 30 Minuten.

4. Am Ende der Kochzeit nimmst du die
Hahnchenschenkel aus dem Topf. Zupf das
Hahnchenfleisch in kleine Stucke. Gib das zerkleinerte
Fleisch anschlie3end zurtck in die Suppe. Gib die
Suppennudeln in die Suppe und koche sie nach
Packungsanleitung.

5. Jetzt schmeckst du die Suppe mit Salz, Pfeffer und
Kurkuma ab. Wenn du méchtest, kannst du noch
etwas Flussigkeit hinzufugen.

6. Kurz bevor du die Suppe servierst, gibst du nach

Belieben noch ein bisschen frisch gehackte Petersilie
hinzu. Jetzt ist die HUhnersuppe fertig - warm, lecker
und perfekt fir kalte Tage!

Tipp am Rande:
mehr Aroma und gesunde Eigenschafterj kannst
tuck Ingwer, Lorbeerblatter ur.md
ie Briihe wurziger
de Inhaltsstoffe.

Far
du beim Kochen ein’S
pfefferkdrner hinzufagen. Das macht d
und gibt ihr eine extra Portion gesun



