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Zutaten
ftir 4-6 Portionen

1 Meierhof-Hahnchen (ca. 1,8 kg)
1Bd Suppengriin
1kl. Lorbeerblatt
einige Pfefferkorner
1 Zwiebel
Salz, Pfeffer

Sauce:

250 g mehlige Kartoffeln (geschilt gewogen)

1/2L Hiihnerbrithe

200g Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat, Cayennepfeffer

300g feines Gemise: Erbsen, Spargel, Kohlrabi, Mohren, Brokkoli
(oder eine TK Mischung)

Zubereitung

Zwiebel halbieren und in einem grof3en Topf trocken anrdsten. Huhn kalt
abspiilen und in dem Topf mit Wasser knapp bedeckt zum Kochen aufsetzen,
abschdumen. Salz, Pfefferkorner, Lorbeer und geputzes, gewirfeltes Suppengriin
zugeben und ca. 1-1,5 Stunden Stunden sieden lassen. Kartoffeln schidlen, grob
wirfeln, in 1/2 L Hihnerbriihe garen, mit dem Mixstab piirieren, abschmecken.
Blanchiertes Gemiise zugeben und einige Minuten ziehen lassen. Sahne zugeben,
abschmecken. Hihnchen aus der Brithe nehmen, etwas abkiihlen lassen, Haut
abziehen, Fleisch von den Knochen 16sen, in Wiirfel schneiden und in die Sauce
geben, mit gehackter Petersilie bestreut in einer vorgewarmten Schiissel servieren.
Restliche Briithe mit einer beliebigen Suppeneinlage und gehackter Peterslilie als
Vorsuppe servieren.

Dazu empfelhlen wir einen leckeren Weifdwein aus unserem Weinsortiment.

Wir wiinschen Ihnen und Ihren Gésten einen guten Appetit!
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