lﬁJH 4 Personen @ 1 Stunden

ZUTATEN

600 g Hihnchenbrust (mit Haut und Knochen)
1-2 Bund Suppengriin

2 Zwiebel - kleingewiirfelt

2 Zwiebel - in feine Scheiben geschnitten

1 TL schwarze Pfefferkorner

2 Lorbeerblatt

1 Bio-Zitrone - Saft und diinn geriebene Schale
2 Knoblauchzehe - gehackt

1 Bund Schnittlauch - gehackt

4 EL Olivenol

200 g Feta - in diinne Scheiben geschnitten
o)

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

e Zuerst das Hihnchen waschen und mit knapp 1 Liter kaltem Wasser in einem groffen Topf
bei mittlerer Hitze aufkochen.

e Den dabei entstehenden Schaum mit einer Schaumkelle abschopfen.

e Dann das Suppengriin, die kleingewiirfelte Zwiebeln, Pfefferkorner, Lorbeerblitter und
1/2 TL Salz dazugeben - bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten kocheln lassen.

e Nun das Fleisch aus der Briihe nehmen und diese durch ein feines Sieb gief3en und
auffangen.

e Danach das Ol in einem Topf erhitzen, darin Zwiebelstreifen und Knoblauch andiinsten,
anschlieBend mit 750 ml Hithnerbriihe abloschen.

¢ Inzwischen das Fleisch von Haut und Knochen l6sen, mit zwei Gabeln in kleine Stiicke
zupfen und marinieren: mit Feta, Zitronenschale, Schnittlauch und dem Olivenol.

e Dann alles vermischen und in die Suppe riihren.

e Zum Schluss noch einmal alles zusammen erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.
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https://www.wajos.de/products/basilikum-auf-olivenol-250-ml

