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Gefliigel-Leberknodelsuppe

mit Wurzelgemiise und Laugenstangen

Zutaten (fiir 4 Personen):
100 g Geflligelleber

250 g Hahnchenhackfleisch
1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 Stiele Petersilie

1Ei

30 g Semmelbrosel

1TL Majoran

Salz und Pfeffer

1L Hihnerbriihe

1Mohre

1/4 Knollensellerie

2 Frihlingszwiebeln

Frische Krduter nach Belieben
4 Laugenstangen

Und so einfach geht‘s:

1. Die Zwiebel und den Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Die Petersi-
lie waschen und fein hacken.

Familie

2. Flr die Knodel die Gefliigelleber fein
hacken und mit Hahnchenhack-
fleisch, Zwiebel- und Knoblauch-
wirfeln, Petersilie, Ei, Semmelbro-
seln und Majoran vermengen. Alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu
12 kleinen Knodeln formen.

3. Danach die Hiihnerbriihe aufkochen,
die Hitze reduzieren und die Geflu-
gel-Leberknddel vorsichtig heinein-
geben. Ca. 30 Min. kdcheln lassen,
bis die Leberknddel gar sind.

4.1n der Zwischenzeit die Mohre und
den Sellerie schélen und in feine
Streifen schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln waschen und in dinne
Ringe schneiden. Alles fiir 3 - 4 Min.
in der Suppe garen.

5. Geflligel-Leberknddelsuppe  anrich-
ten, nach Belieben mit frischen Krau-
tern toppen und mit gerdsteten Lau-
genstangen geniefien.

Zutaten (fiir 4 Personen):
4 Hahnchenoberkeulen

4 Hahnchenunterschenkel
2 EL Butterschmalz

4 Schalotten

250 g Champignons

100 g geraucherter Speck
400 ml Malzbier
Petersilie

Salz und Pfeffer

1 Baguette

Und so einfach geht‘s:
1. Zuerst die Hahnchenteilstlicke in
Butterschmalz von beiden Seiten je-

Alle Festwochen-Fans kommen nun in Feierlaune. Auch
daheim diirfen feine Gerichte nicht fehlen: An Guata!

. Malzbier-Hdéihinchen

weils 5 - 7 Min. scharf anbraten. An-
schlieend kurz zur Seite stellen.

. Die Schalotten schalen und wiirfeln.

Die Champignons putzen und klein-
schneiden. Beides mit dem Speck
in dem Bratfett circa 5 Min. anros-
ten.

. Die Hdhnchenteilstlicke obenauf le-

gen, das Malzbier angiefien und al-
les zusammen bei geschlossenem
Deckel circa 45 Min. bei mittlerer
Hitze garen.

.Zum Schluss das Coq au Malzbier

mit Petersilie, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Allgéuer Bauernblatt 32/2023

Rezepte und Fotos: Deutsches Gefliigel, www.deutsches-gefliigel.de;
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