© N ok~

AAAAAAAAA@
©C N gl or

Friihlingseintopf

Zutaten:
1 Stlick Fleischhdhnchen 1kg
1 Bund Suppengemiise
1 Essloffel Salz
2 Stlick Kartoffeln
2 Stlick Méhren
1 Stiick Kohlrabi
200 Gramm Griine Punkt
Y2 Knolle Fenchel, klein
1 Stiick Paprikaschote, rot
250 Gramm Suppenspargel
1 Bund Petersilie
1 Bund Kiichenkréuter

Zubereitung:

das Fleischhahnchen griindlich waschen und in kaltem Salzwasser zum Kochen bringen
zwischendurch mit einer Schaumkelle abschdumen

nach 40 Minuten sollte das Fleisch gar sein

nach den ersten 20 Minuten Kochzeit das geputzte Suppengemise zum Huhn geben
sobald sich bei leichtem Ziehen ein Beinknochen ldsen lasst, Huhn aus der Briihe nehmen
ebenfalls das Suppengemiise herausnehmen

wahrend das Huhn gart, das restliche Gemiise putzen, waschen und zubereiten

die Bohnen in 5 Zentimeter lange Stiicke schneiden

alle andere Gemisesorten in eine ahnliche form schneiden

das abgekiihlte Hahnchen wird entbeint

. dabei sollte die Haut entfernt werden

das Fleisch in relativ groBe Stlicke zupfen

das Gemise aus der Briihe, welches man noch verwenden kann, wird ebenfalls zerkleinert
es kommt zum Schluss mit dem Hihnchenfleisch in den fertigen Eintopf

das Gemise wird in der Reihenfolge in die Briihe gegeben, wie es im Rezept steht

so behalt das Gemlse den Biss, bei unterschiedlichen Garzeiten

die Garzeit ist beendet, wenn die Kartoffeln weich sind

zum Servieren fein gehackte Kiichenkrauter auf den Eintopf streuen



