Gemiisesuppe mit
Hiuhnchen und Spitzle

Zutaten (i 4-6 Pendonen)

Fur die Hihnerbrihe:

1 Bund Suppengemiuse

2 Zwiebeln

1 EL Rapsaol

1 kiichenfertiges Suppenhuhn
1 TL Pfefferkdrner

1TL Salz

1 Prise Zucker

2 Loorbeerblatter

Fiar die Spatzle: Fiar die Suppeneinlage:

100 g Spatzlemehl 3 Karotten

1 EL Hartweizengrield 3 Stangen Staudensellerie

1Ei 200 g TK-Erbsen

1/4 TL Salz frischer Schnittlauch oder Petersilie
50 ml Mineralwasser Zucker, Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Suppengemiise saubern und in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebeln
halbieren, in einem grof3en Topf ohne Fett an den Schnittstellen 3 Minuten rdsten
und aus dem Topf nehmen. Ol in den Topf geben und das Suppengemiise kurz
andunsten. Das Suppenhuhn daraufsetzen und mit Wasser aufgief3en, sodass das
Huhn bedeckt ist. Die Zwiebelhalften und die Gewirze dazugeben und aufkochen.
Bei geringer Hitze 1,5 Stunden kocheln lassen, den dabei entstehenden Schaum
immer wieder abschépfen. Das Huhn aus der Briihe nehmen. Die Briihe durch ein
sehr feines Sieb (mit Passiertuch) abgiel3en.

FUr die Spatzle aus dem Spatzlemehl, dem Hartweizengriel3, dem Salz, dem Eier
und dem Mineralwasser einen Spatzleteig herstellen und 20 Minuten quellen lassen.
Das Fleisch des Suppenhuhns von den Knochen I6sen und in Stiicke schneiden. Die
Karotten und den Sellerie in Scheiben schneiden.

Die Huhnerbrihe aufkochen, die Karotten, den Sellerie und die Erbsen dazugeben
und alles etwa 10 Minuten bissfest garen. Wahrenddessen die Spatzle mit dem
Spatzledricker oder -hobel wie gewohnt zubereiten.

Die Suppe mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken, das Fleisch und die Spatzle in
die Suppe geben und mit frischen Krautern servieren.

Guten Appetit!
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