Minestrone di pollo

Fiir 4 Personen

Basilikumpesto:
1 Bund Basilikum 4 Zweige Minze 1 EL Pinienkerne, gerostet
1 EL Parmesan, gerieben 200 ml Olivendl, bestes Meersalz, fein
Pfeffer
Minestrone:
1 Bund Suppengriin 1 Gemiisezwiebel 1 Freilandhédhnchen, ca. 1 kg
100 ml Weilwein 2 — 3 1 Gefliigelbriihe 2 Lorbeerblétter
2 Zweige Thymian 2 Zweige Petersilie 10 Pfefferkorner
1 Nelke 3 Pimentkorner 1 Bund Spargel, griin
6 Stangen Staudensellerie 100 g Erbsen, gepahlt ~ 100 g Saubohnen, gepahlt
4 Bundmohren 1 Spitzkohl, klein 200 g Suppennudeln, klein
Meersalz

Basilikumpesto:

Die Blatter von den Stielen zupfen und alle Zutaten, bis auf den Parmesan im Morser oder Mixer
piirieren. Den geriebenen Parmesan unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Minestrone:

Das Suppengriin waschen und putzen. Die Gemiisezwiebel halbieren und mit den Schnittflichen
in einer Pfanne ohne Ol dunkel briaunen. Das Freilandhihnchen waschen. Den WeiBwein mit
der Gefliigelbrithe, dem Suppengemiise, der Zwiebel, den Lorbeerbldttern, den Thymian- und
Petersilienzweigen, den Pfefferkdrnern, der Nelke und den Pimentkérnern in einen Topf geben,
aufkochen und leicht salzen. Das Héhnchen hinein geben und auf kleiner Temperatur, kurz unter
Siedepunkt, circa 45 bis 60 Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit beim griinen Spargel
nur die Enden abschneiden. Den Staudensellerie schilen und Féden ziehen. In schrige Stiicke
von circa drei Zentimeter Liange schneiden. Die Erbsen und Saubohnen blanchieren, in Eiswas-
ser abschrecken und von den Saubohnen die diinne Haut entfernen. Die Bundmd&hren schilen.
Den Spitzkohl putzen und in Streifen schneiden. Die restlichen Gemiise in Salzwasser bissfest
kochen und in Eiswasser abschrecken. Das fertige Hihnchen aus der Briihe heben und tranchie-
ren. Die Hithnerbriihe durch ein Spitzsieb passieren und in den Topf zuriickgeben. Eventuell mit
Meersalz abschmecken. Die Nudeln in kochendem Salzwasser ,al dente” garen, abgielen und mit
kaltem Wasser abschrecken. Das blanchierte Gemiise und circa vier Essloffel Pasta zuriick in die
Briihe geben, erhitzen und in vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Hdhnchenbrust in Scheiben
aufschneiden und darauf setzen. Mit Basilikumpesto servieren.

Tipp:

Aus den Hiihnerkeulen und den restlichen Nudeln ldsst sich am néchsten Tag ein wunderbarer
Nudelsalat herstellen. Dafiir das Hihnchenfleisch vom Knochen zupfen und in Streifen schnei-
den. Die restliche Pasta mit Pesto abschmecken, das Keulenfleisch dazugeben und mit ein paar
Streifen Parma-Schinken, Rucola und Kirschtomaten abrunden. Mit mildem Weinessig, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Cornelia Poletto am 10. Februar 2012



