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Klostergut = Lliimg—

Hihnereintopf mit Nudeln und Gemise

Zutaten fur 4 Personen:

400 g Hahnchenbrust

1 groRe Fleischtomate

3 groRRe Zwiebeln

Y Fenchelknolle

2 Stangen Staudensellerie
1 EL Speisedl

3 Karotten

2 SiuRkartoffeln

3 Pastinaken

Ya Steckribe

Ya | HUhnerbrihe

1 1 Gemisebrihe

125 g Hornchennudeln

1 EL Zitronensaft

1 TL geriebene Zitronenschale
Salz, Pfeffer
Paprikapulver

frische Petersilie

Zubereitung:

Hahnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Tomate kreuzweise
einritzen, mit kochendem Wasser iberbriihen, hduten, wie ein Orange halbieren
und die Kerne auspressen. Fruchtfleisch in Stlicke schneiden.

Zwiebel, Fenchel und Sellerie putzen und waschen. Karotten, StiRkartoffeln,
Pastinaken und Steckriibe schalen und waschen. Zwiebeln und Steckriibe
wiirfeln, Fenchel in Streifen, Sellerie und Karotten in Ringe schneiden. Ol
erhitzen, die gewirfelten Gemise, Zwiebeln, Fenchel und Sellerie kurz darin



andinsten. Huhner — und Gemdusebriihe angielRen und aufkochen. Nudeln
dazugeben und bei milder Hitze etwas zehn Minuten garen. Kurz vor Ende der
Garzeit die Tomatenwirfel und das Geflugelfleisch dazugeben. Zitronensaft

und -schale hinzuftigen und den Huihnertopf mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken. Mit frischer Petersilie garnieren.
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