KAFFEE

ODER TEE
Kochen SWR
Caroline Autenrieth Dienstag, den 14.12.2021
Huhnersuppe mit Ingwer und Ei Fur 4 Personen

Zutaten

1 Suppenhuhn (Freiland, & ca. 1,5 kQ)
1 Bund Suppengemiuse

1 Zwiebel

5 Gewirznelken

1 Knoblauchzehe

1 Stlick Ingwer, a ca. 5 cm
2 Liter Wasser, ca.

etwas Salz

2 Lauchzwiebeln

2 Karotten

etwas Sojasauce

2 Eier (Gro3e M)

5 Koriander oder Petersilie

Zubereitung:

1. Vom Suppenhuhn den Buirzel abschneiden. Das Huhn evtl. innen und aul3en abtupfen und
in einen groRen Topf geben.

2. Suppengemise putzen bzw. schalen, abbrausen und grob schneiden. Zwiebel abziehen
und mit den Nelken spicken. Knoblauch ebenfalls abziehen und andricken. Ingwer ebenfalls
schéalen und fein hacken.

3. Die gespickte Zwiebel, Knoblauch und etwa 1-2 TL Salz und das Wasser zum Huhn in den
Topf geben. Alles ca. 30 Minuten kdcheln lassen.

4. Den evtl. entstandenen Schaum abschdpfen. Dann Suppengriin und Ingwer zugeben und
weitere ca. 30 Minuten kécheln. Topf vom Herd ziehen und ca. 1 Stunde im Topf ziehen
lassen.

5. Brihe durch ein Sieb abgieRen und abkuhlen lassen. Das Fett abschépfen (Fett
aufbewahren und evtl. zum andiinsten verwenden z. B. fur Hihnerfrikassee).

6. Die Lauchzwiebeln und Karotten putzen, abbrausen. Lauchzwiebeln fein schneiden.
Karotten in diinne Streifen schneiden.

7. Die Bruhe in einem Topf erhitzen. Karotten und Lauchzwiebeln zugeben und ca. 15
Minuten kocheln lassen. Mit Sojasauce wirzen.

8. Eier verquirlen und unter stetigem Rihren unter die Suppe geben.

9. Koriander abbrausen, trockenschitteln und fein schneiden. Suppe erneut abschmecken,
mit Koriander bestreuen und servieren. Dazu passt Baguette.

Tipp: Wer mag, gibt noch ca. 100 g Suppennudeln dazu. Diese am besten extra, nach
Packungsanleitung garen, da die Nudeln evtl. Starke abgeben und die Suppe triiben kdénnen.
Das gegarte Huhnchenfleisch klein schneide und ebenfalls zugeben und erneut erhitzen.
Nach Belieben noch etwas Wirsing in feine Streifen schneiden und mitgaren.



