Hdhnchen-Schenkel - Suppe

Fir 8 Portionen:

8 Hahnchen-Schenkel 1 Bund Suppengriin, gehackt 1 Bund Lauchzwiebeln, gehackt
2 L. Wasser 8 TL Hiihnerbriihe, gekornt 4 Wiirfel Briihe, fette

1.000 g Suppengemiise 250 g Muschel-Nudeln Pfeffer

Wasser in einen Topf fiillen, Hithnerbriihe, Brithwiirfel und Hadhnchenschenkel hinzufiigen
und 1 Stunde kochen lassen.

Héhnchenschenkel wieder aus dem Topf nehmen, beiseite stellen und abkiihlen lassen. Sup-
pengriin, Lauchzwiebeln und Suppengemiise in die Briihe geben und 20 Minuten koécheln
lassen. Nach 10 Minuten die Nudeln dazugeben und fertig kochen. Mit Pfeffer abschme-
cken, das Héhnchenfleisch von Haut und Knochen 16sen und das Fleisch in die Suppe
geben.
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