Schneller Huhnersuppentopf mit Bratwurst -
und Parmesan - Griesklofchen

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 25m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '25', 'cook time':'10m', 'prep time': '15m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Schnelle Variante fur jeden Tag, voller Einlage und Petersilie

Zutaten

- Fur den Huhnersuppentopf:

- 3 Stuck handelsubliche Hahnchenbruste, gewaschen
- 2 frische, ungebruhte Bratwurste

- 500 g TK - Suppengemiise aus: (Blumenkohl, Méhren, Porree, Bohnen, Petersilienwurzel etc.)
- 1 1 Huhner - oder Gemisebruhe Instant

- Reichlich frisch gehackte Petersilie

- Salz, Pfeffer, etwas geriebene Muskatnuss

- Fur die Parmesan - GriesklofSschen:

- 250 ml Milch und Wasser gemischt

- 125 g Hartweizengriels

- 2 ganze Eier

- 2 El gehackte Petersilie

Zubereitungsart

Schrittl
Die Parmesan - Gries KlofSchen:
Schritt2

Die Milch mit dem Wasser aufkochen und den Gries einrieseln lassen. Dabei mit dem Kochloffel gut
rihren, bis sich alles als Klumpen von Topfboden gelost hat.

Schritt3

In eine andere Schiissel um leeren, etwas abkiihlen lassen. Die Eier einzeln unterruhren, ebenso den
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Parmesan und die Petersilie.
Schritt4

Mit einem feuchten Teeloffel und feuchten Handen, beliebig groSe Nocken formen und in siedendes
Salzwasser geben. Bei kleiner Hitze gar ziehen, bis sie oben schwimmen.

Schritt)
Der Ansatz:
Schritt6

Die Brithe aufkochen und zunachst die Brustchen einlegen. Ca. 15 min. unterhalb des Siedepunkts
garen, heraus nehmen, etwas abkiihlen lassen.

Schritt7

Die Haut und ev. Knochen entfernen und in 2 - 3 cm grofSe Blatter schneiden.

Schritt8

Das Bratwurstbrat aus dem Darm driicken und mit feuchten Handen kleine KloSschen formen.
Schritt9

In die Suppe geben und das Gemuse zufugen. Kurz aufkochen, am Herd Rand leise simmern lassen,
das Gemuse "bissfest" halten.

Schritt10

Geflugelfleisch und die Gries Nocke dazu geben; nachschmecken und mit reichlich gehackter
Petersilie bestreut servieren.

Schrittll

Schritt12

Rezeptart: Eintopfe

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/schneller-huehnersuppentopf-mit-bratwurst-und-parmesan-
grieskloesschen/
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