Chocheler’s Hiihnerbriihe

Grosi hatte Recht: Die klassische Hihnerbrihe, die sie
immer gekocht hat, wenn jemand krank war - die hilft
tatsachlich! Inzwischen ist die heilsame Wirkung von
Huhnerbrihe bei Erkaltung wissenschaftlich erwiesen:
Forscher der Universitat Nebraska (ganz schlaui Cheibe)
zeigten im Laborversuch, wie Hihnerbrihe auf den Kérper
wirkt. Das Ergebnis: Hihnerbrihe blockiert bestimmte
weif3e Blutkorperchen, die Entzindungen und
Schwellungen der Schleimhaute auslosen kénnen.

Auf3erdem enthélt Hihnerbrihe gesunde Inhaltsstoffe wie Vitamine, Eisen und Zink - das gibt Power firs
geschwachte Immunsystem. Wie alle Suppen versorgt uns Hihnerbrihe auRerdem mit Flissigkeit und warmt
von innen. Wenn Sie eine Schale mit heif3er HGhnerbrihe vor sich stehen haben, atmen Sie ihren Duft ruhig
tief ein: Der heil’e Dampf befeuchtet die Schleimh&ute - ein wohlriechendes, schleimlésendes Dampfbad fur
die schnupfengeplagte Nase.

Am besten wird eine Hihnerbrihe mit Bio-Huhn: Das Fleisch hat mehr Geschmack, weil die Tiere langsamer

wachsen als turbogemastete KéfighGhner. Und wenn man weifl3, dass das Huhn artgerecht gehalten wurde
und ein schones Leben hatte, schmeckt die HGhnerbrihe gleich noch besser.

Zutaten fir Chocheler’'s HOhnerbrihe (ergibt ca 2 Liter)

1 Biosuppenhuhn ca 1 Kg (gibt’s z.B in grosseren Migros tiefgekihlt)
2 Zwiebeln / 2 RUebli

150 gr Knollensellerie

3 Stangen Staudensellerie

1 Lauch

2 Stangel Zitronengras

4 Gewiirznelken

1EL bunter Pfeffer gemahlen

2EL grobes Meersalz

3 Lorbeerblatter

4 Zweige grofRblattrige Petersilie (inkl. Stéangel)
Zubereitung

Suppenhuhn innen und aussen gut abbrausen (Falls tiefgekihlt Gber Nacht langsam auftauen lassen)

In einen Topf legen und diesen mit ca 3 Liter Wasser auffillen. Aufkochen lassen, Hitze reduzieren und das
Huhn ca 9o Minuten kdcheln lassen. (Ich hab in der Halbzeit noch einen zinftigen Schluck Weisswein
reingedonnert)...Dabei den aufsteigenden Schaum abschépfen (Loffel, Siebli, Schaumkelle)

Inzwischen die Zwiebeln ungeschalt halbieren und in eine Pfanne mit der Schnittflache nach unten dunkel
anrosten, dann die Zwiebeln in den Topf geben.

GemdUse putzen/rUsten und in grobe Stiicke schneiden. Zitronengras anschlagen (Pfanne, Fleischhammer etc)
und mit den GewUrzen in den Topf geben. Nun alles ca 60 Minuten kdcheln lassen.

Sieb mit einem Tuch auslegen und die Brihe durch das Sieb in einen anderen Topf leeren. Mit Salz, Pfeffer
oder Sojasauce abschmecken.

Viel Spal’ bei der Zubereitung des Rezepts und e Guete!  Und blibet gsung!



