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! MINESTRONE ALLA POLLO"
Y HUHNER-GEMUSE-SUPPE °

FUR 4 PERSONEN
ZUTATEN ;
3 J EINFACH | 90 MIN

1 Freilandhdhnchen (ca. 1 kg)

Schluckbe- Durchfall
Ca. 2-3 | Wasser sghv\l;lgrd:n/ e
.. gereizte
2 Lorbeerblatter Speiserdhre
1 Bund Suppengemiise o SCHRITT

1 Gemisezwiebel
Das Suppengemiise waschen und putzen. Die Gemisezwiebeln

halbieren. Das Freilandhdhnchen waschen und mit dem
Suppengemlise, der Zwiebel und den Krautern in einen Topf geben,

Jeweils 2 Zweige Thymian, Petersilie
10 Pfefferkdrner

1 Nelke mit Wasser auffillen, leicht salzen und aufkochen lassen.

3 Pimentkorner

1 kg verschiedene Gemiise der e SCHRITT

Saison, z. B.: griiner Spargel,

Zucchini, Staudensellerie, Erbsen, Auf niedriger Temperatur, kurz unter Siedepunkt

Bundméhren, griine Bohnen, ca. 45-60 Minuten gar ziehen lassen.

Kartoffel, Lauchzwiebeln In der Zwischenzeit die Gemiise schilen und klein schneiden.
© scHriTT

TIPP Das fertige Hahnchen aus der Briihe heben, etwas abkiihlen

Schauen Sie auch bei den Service- lassen und tranchieren. Die Briihe durch ein Spitzsieb passieren

materialien. In unsere Erndhrungsbro- und in den Topf zuriickgeben. Eventuell mit Salz und Pfeffer

schiire finden Sie einen Gemise- und
Obst-Saisonkalender, der Ihnen zeigt,
welche Zutaten Sie gerade frisch
einkaufen kénnen.

abschmecken. Die Gemdse in der Briihe garen, das Hiahnchenfleisch
zugeben und in vorgewarmten Tellern anrichten.
Nach Wunsch mit Pesto servieren.






