Zutaten

1 Stick Zwiebeln, rot

1 Stick Knoblauchzehe(n)
150 g Mohren

100 g Staudensellerie
100 g Lauch

1 EL Butterschmalz

2 Hahnchenschenkel
etwas Salz, grob

11 Wasser

6 TL MAGGI Huhner Bruhe
100 g Gabelletti

1 EL Zitronen- oder Limettensaft
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Zubereitung

. Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel halbieren

und in Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken.
Karotten, Staudensellerie und Lauch putzen und
waschen. Alles in nicht zu diinne Scheiben bzw.
Ringe schneiden.

. Butterschmalz in einem grolten Topf zerlassen.

Hahnchenfleisch zuerst mit der Hautseite anbraten
und salzen. Fleischstucke wenden und anbraten. Das
Hahnchenfleisch aus dem Topf nehmen.

.Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und bei

mittlerer Hitze anbraten. Karotten, Staudensellerie
und Lauch zugeben und fiir 5 Minuten andunsten.
Hahnchenfleisch zurlick in den Topf geben. Heilzes

Wasser und MAGGI Hihner Brihe hinzufliigen. 15
Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen.

. Das Hahnchenfleisch aus dem Topf nehmen. 250 ml

Brihe mit Gemiuseeinlage aus dem Topf nehmen und
in einen hohen Becher geben. Nudeln in den Topf
geben und nach Packungsanweisung garen.

.Wahrend die Nudeln garen, das Hahnchenfleisch mit

zwei Gabeln in kleine Stucke zupfen. Die
Hiuhnerbrihe mit dem Gemise pilrieren. Sobald die
Nudeln gar sind, gezupftes Hahnchenfleisch und
purierte Suppe zurilick in den Topf geben.
Zitronensaft hinzufugen und umruhren.

Niahrwert-Anzeige (D 50 Minuten
26 g @ 4 Portionen
329 kcal
15 g

23 g
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