Eingemachtes Hendl mit Gartengemiise

Dauer: Mittel  Kategorie: Suppen

Saison: Ganzjahrig  Fir: 4 Personen

Zubereitung

1BUND Wurzelgemiise

1 ..................... Zw|ebe|( gmm ...............................................
” L .................. Pfeﬁer k omer ................................................
2 ..................... Lorbeerblatter ...............................................
05 .................. thr one ........................................................
100@ ............... Kamt ten ......................................................
1006 ............... Ge| beRUben .................................................
3006 .............. Bmk kOh .......................................................
30(; ................ BUtte r ........................................................
” L .................. Stan ZUCker ..................................................
200 G .............. Champ|gnon S ( k|e,n) ........................................
30(3 ................ Mehl (g|att) ..................................................
125ML ............. Sekt ...........................................................
200 ML ............ Obers .........................................................
.......................... Sa|z
.......................... Pfeﬁer
ZEL ................. peters, he(gehath) ..........................................

Huhn innen und auf3en waschen und trocken tupfen.

Wourzelgemise in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel halbieren und auf den Schnittflachen in einer Pfanne ohne Fett

dunkelbraun rosten.

Huhn in einem Topf mit Wasser bedecken und aufkochen.

Den Schaum abschopfen, Wurzelgemuse, Zwiebel, Pfefferkorner, Lorbeerblatter und Zitrone zugeben. Das Huhn bei mittlerer

Hitze weich kochen.



Aus der Suppe nehmen, abkihlen lassen, enthauten und in mundgerechte Stiicke zupfen. Den Sud durch ein feines Sieb

passieren und das Fett von der Oberflache abschopfen.
Karotten, Gelbe Riiben und Brokkolistiele schalen, in 1 cm grof3e Stiicke schneiden. Restlichen Brokkoli in Réschen teilen.
Alles in 500 ml Hendlsuppe weich kochen, dann kalt abschrecken. Den Sud fiir die Sauce aufbewahren.

In einem Topf Butter und Staubzucker erhitzen, die Schwammerln darin anschwitzen. Das Mehl einstreuen, kurz anrésten und

mit Sekt abloschen.

Den Hihner-Gemiuse-Sud zugieBen, aufkochen und glatt rihren. Obers einriihren und 10 Minuten kécheln lassen. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

Hendlfleisch, Gemuse samt Brokkoli untermischen, kurz ziehen lassen und mit Petersilie bestreuen. Mit Brot servieren.

Tipp: Wir mégen sie besonders gerne mit Suppennudeln, aber auch Knodel sind

hervorragend.
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