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Hiihnersuppe

=] (fiir 5 Personen)
prasentiert das Kochrezept:

Wasser in einen groBen Topf flllen. Die Hih-
nerbrust griindlich abwaschen, in den Topf ge-
ben und mit dem Salz und dem klein geschnit-
tenen Suppengemise zum Kochen bringen.
Schaum abschépfen und 90 Minuten kdcheln
lassen.

Hilft Hiihnersuppe gegen Erkaltung?

Wenn der Herbst vor der Tir steht, dauert es nicht mehr lange, bis gegen die Krank-
heiten der kalten Jahreszeit wieder die alten Hausmittel ins Feld gefuhrt werden.

Eins der beliebtesten ist Hihnersuppe, denn sie hilft angeblich gegen Erkaltungen.
Derweil die gewdrzten Eier in einer Plastik-

schale verriihren. Die Schale in einen mitetwas

»Wenn Schleim auf deinen Bronchien liegt; zubereitet wird — und dazu braucht es nicht ) . e
Wasser gefullten Topfstellen, diesen miteinem
Wenn griiner Schnotten zih verweilt: voller Grofle. Die Zutaten lassen sich belie- Minuten kochen lassen. Den Eierstich auf ei-
nem Kuchenbrettkaltwerdenlassen.

HeifSe Hiihnersuppe heilt®, big variieren und der Ar-

dichtete Wiglaf Droste. beitsaufwand hélt sich

AnschlieBend die Nudeln bissfest kochen.
Nach 90 Minuten die Hihnerbrust herausneh-
men, Knochenund Hautentfernenundinkleine
Stlcke schneiden. Das Fleisch, den in kleine
Wairfel geschnittenen Eierstich und die Nudeln
wiederinden Topfgeben.

in  tberschaubaren
Grenzen.
Das sind doch starke
Argumente fiir die

Wissenschaftlich
beweisen lasst
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Wenn Grippe dich schon unterkriegt; einmal das sprichwortliche Suppenhuhn in ¢ Deckel schlieBen und das Wasser etwa zehn
sich die wohltu-
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ende Wirkung nicht gute, alte Hithner-
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Wir wiinschen Guten Appetit!
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so einfach, auch wenn Ver- suppe — auch wenn .

fechter der Suppe auf Antioxidanzien es noch nicht im Hals

im Hihnerfleisch, Vitamine im Gemiise kratzt ... | Redaktion

oder die simple Tatsache verweisen, dass
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Zutaten Hiihnersuppe:

31 Wasser
1 Hithnerbrust mit Haut und Knochen

Bild unten links © Thorsten Stegemann; Bild oben © Thomas Francois, Bild Zutaten unten rechts

Wirme die Durchblutung férdert. Hithner-

suppe schmeckt am besten, wenn sie frisch

Suppengemiise (Karotten, Lauch, Sellerie)

3 Eier (gerithrt mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskat)

300 Gramm Buchstaben- oder Muschelnudeln
< 1ELSalz

: 2 EL Hithnerbrithe
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