Hldhnersuppe mit Rels

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen, Geflige
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR 6 PORTI ONEN

1 Kichenferti ges Suppenhuhn
(etwa 1, 2kg)
1 Bund Suppengr in
2 Fenchel knol | en (etwa 5009)
Sal z
1 Boskop- Apf e
1 CGenmiisezwi ebel (etwa 4009)
20 Gramm Butter oder Margarine
125 G anm Reis
2 Essl. Curry
1 Eigel b
2 Essl . Schl agsahne
1/2 Zitrone

Anleitung:

Das Huhn abspil en, Suppengrin putzen, waschen und grob zerkl ei nern
Huhn und Suppengrin mit zwei Liter Sal zwasser zum Kochen bringen. Im
geschl ossenen Topf bei mttlerer Hitze eine Stunde 30 M nuten kochen
Fenchel putzen und in Sticke schneiden. Apfel schalen, vierteln und
ent kernen. Apfelviertel in Spalten schnei den. Zw ebel n abzi ehen und
wir f el n.

Das Huhn aus der Brihe nehnmen. Hihnerfleisch von Haut und Knochen

| 6sen und in Sticke zerteilen. Brihe durchsi eben und Uberschissi ges
Fett abschopfen. Zw ebelwirfel in heiBem Fett gl asig dinsten. Reis
zugeben und kurz mt andunsten. Apfelspalten, Fenchel und Curry
zugeben. Unter Wenden ei ne M nute dinsten. Hihnerbrihe zugi eBen. Im
geschl ossenen Topf bei kleiner Hitze 15 M nuten kochen. Fl eisch
zugeben und hei 3 werden | assen. Eigelb mt Sahne verschl agen. Unter
Ruhren zur Suppe geben. N cht nmehr kochen [assen. Die Suppe nmt Salz
und Zitronensaft abschmecken

PS. Den Geniisef enchel kann man gut durch ein Pfund Mdhren, Steck
ruben oder Sellerie ersetzen - und wer es mmg,tauscht den Reis gegen
H rse oder Nudel n aus.
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