GemiUsesuppe mit Kressesalne

Zutaten:

1 Suppenhuhn (ca. 1kg)
1,5L Wasser
Salz
1 TL Pfefferkdrner
1 Stck. Ingwerwurzel

250g Mdhren

150g Sellerieknolle
400g Poree

125g siiBe Sahne
2 Kastchen Kresse

Zubereitung:

Gemiise zerkleinern und nach 60 Minuten garen. Vorbereitetes Huhn halbieren und in Salzwasser ankochen.
Das egarte Gemiise, Pfefferkdrner und Ingwer dazugeben und ca. 9 Minuten fortkochen. Huhn herausnehmen,
Briihe durch ein Sieb gieen und entfetten. Herausgesiebtes Gemiise piirrieren, wieder zur Brithe geben und
das Ganze mit Salz abschmecken. Sahne schlagen, Kressebléttchen unterheben und dann locker unter die
Suppe ziehen.

Vor dem Servieren falls ndtig nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tip: Hithnerfleisch fiir Gefliigelsalat verwenden.



