
 

 

Klassische Hühnersuppe 

 

Zutaten: 

1 ganzes Suppenhuhn  

Suppengrün (Sellerie, Karotten, Lauch) 

Muskat 

Salz 

Gemüsebrühe 

Petersilie 

Schnittnudeln oder gekochte Kartoffeln  

 

Zubereitung: 

Das Suppenhuhn mit Sellerie, Karotten und Lauch in kochendes Salzwasser 

geben und eine ¾ Stunde im Schnellkochtopf kochen. Brühe mit Muskat, Salz 

und Gemüsebrühe abschmecken. Suppenhuhn aus der Brühe nehmen, Haut 

abziehen, auseinandernehmen, in kleine Stücke zupfen und wieder zur Suppe 

geben. Petersilie, Schnittnudeln oder gekochte Kartoffeln hinzufügen. Fertig ist 

die Hühnersuppe.  

 

Gutes Gelingen wünscht Ihnen Ihr Klostergut Neresheim 

Fam. Streif 

Tel.: 07326/85144 o. 963221 o. 85145 

 

 


