Huhnerbruhe

Mit selbst zubereitetem Huhnerfond

Sicherlich wundern Sie sich, dass unter diesem Rezeptetitel
gleich zwei Auflistungen von Zutaten und Zubereitungen zu
finden sind.

Nun, der Rezeptetitel ist etwas zweideutig, denn man kann ihn
sowohl fur die zuerst zubereitete Huhnerbruhe, also den
Hihnerfond, zubereitet aus einem Suppenhuhn, Gemiseabfallen
und ganzen Gewlrzen, verwenden. Und dann gleich darauf folgend
fur die Zubereitung einer gleichnamigen Huhnerbrihe, also
einer Huhnersuppe, mit Huhnerfond, frischem Hahnchenfleisch
und Petersilie.

Ich habe zwar schon einige Rezepte zur Zubereitung eines
Gemusefonds hier im Foodblog veroffentlicht, meines Wissens
aber kein Rezept fur einen Huhnerfond aus einem Suppenhuhn und
Gemuseabfallen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/08/huehnerbruehe/

Ich habe Ubrigens fiur die Suppe absichtlich frisches
Hahnchenbrustfilet verwendet. So richtig gar gekochtes,
faseriges und zerrupftes Suppenfleisch passt zwar besser in
eine Suppe als das Filet. Aber das Suppenhuhn, das ja meistens
nur alte Huhner sind, die keine Eier mehr legen und auf diese
Weise fur ein paar Euro noch vermarktet werden, ist nach dem
Garen fur den Fond wirklich ausgekocht und ausgelutscht, da
habe ich davon abgesehen, das Fleisch noch von den Knochen zu
1losen und es fur die Suppe zu verwenden.
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Frisches Suppenhuhn ©[] Rewe
Aus diesem Grund sind nun eben diese beiden Rezepte hier



zusammengepackt.

Fir die Brlhe:

= 1 Suppenhuhn

= reichlich Gemuseabfalle

»ganze Gewlrze (Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
Senfkorner, Pfefferkorner, Gewurznelken, Pimentkdrner,
Sternanis, Kardamom)

= 3—4 1 Wasser

Zubereitungszeit: Garzeit 4 Stdn.

Fir die Suppe:

= 800 ml HUhnerbruhe

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 2 Hahnchenbrustfilets
= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.
Fir die Bruhe, also den Fond:

Suppenhuhn in einen Brater geben. Brater rundum und obenauf
mit den Gemiseabfallen auffullen. Ganze Gewlurze obenauf
verteilen. Brater mit Wasser bis zum Rand auffullen.

Alles zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 4
Stunden kocheln lassen. Eventuell zwischendurch etwas Wasser
nachfullen.

Alle Inhalte herausnehmen und in den Bioeimer entsorgen. Bruhe
durch ein Kuchensieb und ein frisches Kichenhandtuch in eine
Schussel geben. Portionsweise einfrieren oder fur ein weiteres
Gericht direkt verwenden ..



Fir die Bruhe, also die Suppe:

Frische und leckere Suppe
. Filets langs halbieren, dann nochmals langs halbieren und

dann quer in kurze, schmale Streifen schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Briuhe in einem Topf erhitzen und Filets darin einige Minuten
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



