
Hühnerbrühe

Mit selbst zubereitetem Hühnerfond
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  für  die  zuerst  zubereitete  Hühnerbrühe,  also  den
Hühnerfond,  zubereitet  aus  einem  Suppenhuhn,  Gemüseabfällen
und ganzen Gewürzen, verwenden. Und dann gleich darauf folgend
für  die  Zubereitung  einer  gleichnamigen  Hühnerbrühe,  also
einer  Hühnersuppe,  mit  Hühnerfond,  frischem  Hähnchenfleisch
und Petersilie.

Ich  habe  zwar  schon  einige  Rezepte  zur  Zubereitung  eines
Gemüsefonds hier im Foodblog veröffentlicht, meines Wissens
aber kein Rezept für einen Hühnerfond aus einem Suppenhuhn und
Gemüseabfällen.

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


Ich  habe  übrigens  für  die  Suppe  absichtlich  frisches
Hähnchenbrustfilet  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 Hühner sind, die keine Eier mehr legen und auf diese
Weise für ein paar Euro noch vermarktet werden, ist nach dem
Garen für den Fond wirklich ausgekocht und ausgelutscht, da
habe ich davon abgesehen, das Fleisch noch von den Knochen zu
lösen und es für die Suppe zu verwenden.

Frisches Suppenhuhn ©️ Rewe
Aus  diesem  Grund  sind  nun  eben  diese  beiden  Rezepte  hier



zusammengepackt.

Für die Brühe:

1 Suppenhuhn
reichlich Gemüseabfälle
ganze  Gewürze  (Lorbeerblätter,  Wacholderbeeren,
Senfkörner,  Pfefferkörner,  Gewürznelken,  Pimentkörner,
Sternanis, Kardamom)
3–4 l Wasser

Zubereitungszeit: Garzeit 4 Stdn.

Für die Suppe:

800 ml Hühnerbrühe
Salz
Pfeffer
Zucker
2 Hähnchenbrustfilets
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Für die Brühe, also den Fond:

Suppenhuhn in einen Bräter geben. Bräter rundum und obenauf
mit  den  Gemüseabfällen  auffüllen.  Ganze  Gewürze  obenauf
verteilen. Bräter mit Wasser bis zum Rand auffüllen.

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

Alle Inhalte herausnehmen und in den Bioeimer entsorgen. Brühe
durch ein Küchensieb und ein frisches Küchenhandtuch in eine
Schüssel geben. Portionsweise einfrieren oder für ein weiteres
Gericht direkt verwenden …



Für die Brühe, also die Suppe:

Frische und leckere Suppe
… Filets längs halbieren, dann nochmals längs halbieren und
dann quer in kurze, schmale Streifen schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Brühe in einem Topf erhitzen und Filets darin einige Minuten
köcheln. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Hähnchenbrustfilet-Röllchen
mit Jasminreis
Dieses Rezept ist vermutlich eines der letzten, das für die
Mikrowelle geeignet ist. Ich gehe jetzt langsam wieder dazu
über, klassisch auf dem Herd zu kochen.

Aber  das  Gericht  überzeugt.  Es  schmeckt  hervorragend.  Ich
werde dieses Gericht sicherlich nochmals in der Mikrowelle
zubereiten.

Ich würze das Gemüse nicht. Dafür würze ich die Scheiben der
Hähnchenbrustfilets sehr kräftig.

Und nach dem Garen ist das Hähnchenbrustfilet durchgegart, wie
es bei Geflügel sein soll. Aber noch nicht zu trocken. Und das
Gemüse als Füllung ist schön weich gegart.

Wie gesagt, das Gericht schmeckt köstlich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1179]

Hähnchenbrustfilet  mit
kleiner Gemüse-Beilage
Kross gebratene Hähnchenbrustfilets.

Mit  einer  kleinen  Gemüse-Beilage  aus  Chinakohl,  Kirsch-
Tomaten, Lauchzwiebeln, Oliven und Knoblauch.

Trauen Sie sich. Würzen Sie manche Produkte zur Abwechslung

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/24/haehnchenbrustfilet-roellchen-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/24/haehnchenbrustfilet-roellchen-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/04/haehnchenbrustfilet-mit-kleiner-gemuese-beilage/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/04/haehnchenbrustfilet-mit-kleiner-gemuese-beilage/


nur einmal ganz einfach. Wie diese Produkte, die ich nur mit
Kräutersalz würze.

Einfach, schnell, schmackhaft, lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:878]

Hähnchenbrustfilets  und
Kartoffelspalten
Ein puristisches Gericht. Sehr wenige Zutaten. Sehr schnell
zubereitet. Man benötigt nur zwei Pfannen.

Und eben alles sehr gut kross gebraten, Filets wie Kartoffeln.

Sehr lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:615][amd-zlrecipe-recipe:615]

Hähnchenbrust-Kartoffel-
Spitzkohl-Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/18/%ef%bb%bfhaehnchenbrustfilets-und-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/18/%ef%bb%bfhaehnchenbrustfilets-und-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/haehnchenbrust-kartoffel-spitzkohl-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/haehnchenbrust-kartoffel-spitzkohl-auflauf/


Vor dem Garen

Ich verwende hier drei Hauptzutaten für einen Auflauf.

Und zwar Hähnchenbrustfilet. Kartoffeln. Und Spitzkohl.

Ich würze den Auflauf nur leicht mit Salz.

Und  gebe  zum  Garen  selbst  zubereiteten  Gemüsefond  in  die
Auflaufform.

Zum Überbacken gebe ich geriebenen Gouda über den Auflauf.

Das Filet gelingt saftig. Die Kartoffeln sind knackig. Und
auch der Spitzkohl ist sehr lecker und wohlschmeckend.

Fertig ist eine Gericht für eine Person.

[amd-zlrecipe-recipe:543]



Hähnchenfleisch  mit  Gemüse
asiatisch
Mein erstes Feiertagsessen, am 1. Weihnachtsfeiertag.

Hähnchenbrustfilets, in kurze Streifen geschnitten. Diverses
Gemüse.

Dazu Basmatireis.

Das Gericht schneckt wundervoll, mit Würze und Salzigkeit von
Soja- und Fisch-Sauce.

Rote Peperoni verleihen dem Gericht etwas Schärfe.

Ein hervorragendes Essen für ein Feiertagsmenü.

Es  ist  zwar  ein  asiatisches  Gericht,  ich  richte  es  aber
dennoch in tiefen Teller an und serviere es mit Löffeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:273]

Hähnchenbrustfilet  mit
Kürbis-Fenchel-Gemüse
Passend zur Jahreszeit gibt es derzeit das saisonale Gemüse
Kürbis in den unterschiedlichsten Varianten.

Ich habe einen Hokkaido-Kürbis gekauft, der den Vorteil hat,
dass man seine Schale mitverzehren kann.

Ich werde in den kommenden Tagen noch einige weitere Kürbis-

https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/25/haehnchenfleisch-mit-gemuese-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/25/haehnchenfleisch-mit-gemuese-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/haehnchenbrustfilet-mit-kuerbis-fenchel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/haehnchenbrustfilet-mit-kuerbis-fenchel-gemuese/


Gerichte hier veröffentlichen. Und am 31. Oktober, Halloween,
gibt es passenderweise eine Kürbis-Tarte.

Das Gemüse bereite ich aus dem Kürbis und Fenchel zu.

Dazu gibt es gewürzte und kurz mitgegarte Hähnchenbrustfilets.

 

[amd-zlrecipe-recipe:229]


