Hithnerbrihe mit Griinkohl,
Kiirbis und Krakauer

Passend zu kalten Jahreszeit und zur saisonalen Verfugbarkeit
von Grinkohl und Kurbis bereite ich einen schonen Eintopf zu.

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Huhnerfond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Als Hauptzutaten fur den Eintopf fungieren wie erwahnt
Grunkohl und Hokkaido-Kurbis. Dazu kommt noch etwas
Knollensellerie.

Als fleischige Beilage wahle ich Krakauer, die ein wurziges
Aroma mitbringen.

Man kann den Eintopf Ubrigens auch gut in einem
Schnellkochtopf zubereiten, er behdlt alle Vitamine oder
sonstige Inhaltsstoffe, die vielleicht beim normalen Garen
uber eine Stunde leicht verfliegen, im Eintopf zuruck. Noch
dazu ist derEintopf dann sicherlich in 10 Minuten fertig
gegart. Ich habe bei der Suche im Internet nach einem
Schnellkochtopf eine Website gefunden, auf der ein sehr
ausfuhrlicher Vergleichtest von Schnellkochtopfen beschrieben
ist. Das ist sehr interessant und wird auch Sie bei einer
Auswahl eines solchen Topfes sicherlich gut beraten. Denn
schlielSlich ist in drei Wochen Weihnachten und man braucht ab
und zu noch ein schones Geschenk.

Wenn man einen selbst zubereiteten Fond fur die Bruhe
verwendet, hat man als Ergebnis einen wirklich sehr
wohlschmeckenden Eintopf, den man eigentlich nur noch salzen
muss. Denn Aroma und Wurze bringt ein solcher Fond von sich
aus mit. Allerdings schaden auch eine kleine Prise Pfeffer,
Zucker und frische Muskatnuss nicht. Verwenden Sie auf keinen
Fall ein Bruhpulver oder -wurfel, das nimmt dem Eintopf doch
sehr stark seinen guten Geschmack mit den vielen guten und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/huehnerbruehe-mit-gruenkohl-kuerbis-und-krakauer/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/huehnerbruehe-mit-gruenkohl-kuerbis-und-krakauer/
https://xn--kchen-check24-wob.de/schnellkochtopf/

frischen Zutaten.

[amd-zlrecipe-recipe:887]

Hihnersuppe mit Einlage

Mit der Einlage eines ganzen Brathahnchens

Ich bereite aus einem Teilil des gestern zubereiteten
Huhnerfonds eine Huhnersuppe mit Huhnerfleisch-Einlage zu.
Dabei stellt sich heraus, dass der Fond hervorragend geworden
ist.

Die Menge des Huhnchenfleischs eines Brathahnchens reicht fur
zwel Personen, so dass ich das Rezept entsprechend hier
angebe.

Mein Rat: Erst jetzt bei der endgultigen Zubereitung als Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/27/huehnersuppe-mit-einlage/

wird der Fond sehr kraftig gesalzen.
Die Zutaten fiir 2 Personen:

» 600—-800 ml Huhnerfond

 Fleisch von einem Suppen- oder Brathahnchen
= Petersilie

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Fleisch vom gegarten Hahnchen abzupfen und zerkleinern.
Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem Topf erhitzen. Fleisch dazugeben und etwas mit
erhitzen. Suppe kraftig salzen.

Suppe in zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren. Servieren.
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