Gemusetopf mit Hahnchenbrust

Zutaten (4 Personen)

» 1 Zwiebel(n)

» 1 Mohre(n)

» 400g Hahnchenbrustfilet(s)
» Salz & Pfeffer

» 1 TL Pfefferkdrner

» 3759 Porree

» 500g Brokkoli

» 3009 rote Paprika

» 1 Dose Mais

» 1/2 Topf Basilikum

» 2 TL Instant-Huhner-Briihe

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 16.09.2004

Suppen » Klare Brihen

Zubereitung

1. Zwiebel und Mohre schalen, grob in Stlicke schneiden.
Fleisch waschen. Mit 11/21 Wasser, vorbereitetem Gemduse,
1TL Salz und Pfefferkbrnern in einem Topf aufkochen.
Zugedeckt 35min kécheln lassen.

2. Porree, Brokkoli und Paprika putzen, waschen und
abtropfen lassen. Porree in Ringe, Paprika in Streifen
schneiden. Brokkoli in Rdschen teilen, Strunk schélen und
waurfeln. Mais abtropfen lassen.

3. Fleisch herausheben, die Brihe durch ein Sieb giel3en,
zurlck in den Topf geben und aufkochen. Porree darin
8-10min kocheln. Brokkoli und Paprika zufligen, weitere ca.
5min kochen.

4. Hahnchenbrust in Scheiben schneiden. Basilikum waschen,
trockenschiitteln und in Streifen schneiden. Basilikum, Mais
und Fleisch in die Suppe geben. Mit Salz, Pfeffer und
Huhnerbriihe abschmecken. Eintopf auf Tellern anrichten und
servieren.

Nahrwerte: 190kcal/E23g/F6g/KH11g pro Portion

Rezept-Nr: 1307
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