St o Suppesthufin wnd Nudeln if Bies

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 1 h 30 min
@ Aktivzeit: 1 h
N Mite

Zutaten

fur 4 Personen

1 Schweizer Suppenhuhn

2 Zwiebeln

500g  Suppengemise (Ruebli, Lauch, Sellerie)

1 Gewurzsacklein mit schwarzem Pfeffer, Nelken
und Wacholder

3 Lorbeerbl&tter

1TL Salz

2 Knoblauchzehen

150g Ruebli

150g  Stangensellerie
1EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal
1TL brauner Zucker
2EL Tomatenplree
400g  gehackte Pelati-Tomaten
1dl Weisswein
1TL getrockneter Oregano
3dl Bouillon vom Suppenhuhn
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
400g Tagliatelle

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

1Bund Peterli oder Basilikum

1EL

Butter Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

713  kcd

489 Eiweiss

67 g Kohlenhydrate
259 Fett

ﬁ enthalt Gluten
A Laktosefrei
9 von 10 Mastpoulets haben einen Wintergarten.

Auch das gehdrt zum Programm BTS (Besonders
. tierfreundliche Stallhaltung).

Zubereitung

1

Suppenhuhn unter kaltem Wasser abspulen. Eine Zwiebel mitsamt der Schale halbieren. Suppengemitise
waschen und in grobe Stiicke schneiden. Suppenhuhn in eine grosse Pfanne oder einen Dampfkochtopf
geben und halbierte Zwiebel, Gemuse, Gewtrzsacklein, Lorbeerblatter und Salz hinzufiigen, knapp mit
Wasser bedecken und aufkochen. Das Suppenhuhn in der Pfanne etwa 3 Stunden oder im Dampfkochtopf
etwa 70 Minuten weich garen.

Den Knoblauch und die zweite Zwiebel schalen und hacken. Riebli schalen, Stangensellerie riisten und
beides in kleine Wiirfel schneiden

In einer Pfanne Ol erhitzen und darin Knoblauch, Zwiebeln, Riiebli und Stangensellerie andiinsten. Zucker
beifigen und das Gemiise leicht anrosten. Tomatenpuree dazugeben und kurz mitrésten. Pelati-Tomaten,
Weisswein und Oregano zuflgen und alles zugedeckt bei kleiner Hitze 20 Minuten kécheln lassen.

Suppenhuhn aus der Pfanne heben, die Bouillon durch ein Sieb giessen (siehe Tipp). Die Haut des
Suppenhuhns entfernen, das Fleisch vom Knochen I6sen und mittelfein hacken. Fleisch und Bouillon zur
Tomatensauce geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Weitere 10 Minuten kdcheln lassen.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Meine Wahl.

5 Die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest garen. Inzwischen Peterli oder Basilikum grob hacken und zum
Suppenhuhn-Sugo geben. Nudeln abgiessen und mit der Butter zuriick in die Pfanne geben und darin
schwenken. Die Nudeln mit dem Suppenhuhn-Sugo servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




