WAZ
DIE BURGERSEITE

KULINARISCH

Tipps, Tricks & mehr

Fﬂll Henzek FOTO: OLIVER MULLER

Wohlig warm
mit Hiihnerbriihe

T iihnerbriihe ist gut bei Krank-
heiten. Sie verleiht dem Kor-

per mhtlge Wérme, steigert das
Wohlbefinden. Sie sollte selbst ge-
kocht werden, damit keine Zusatz-
stoffe oder Geachmacksve;st&rker
enthalten sind, sondern nur diese
natiirlichen Inhaltsstoffe: Cystein
ist entziindungshemmend und ab-
schwellend; Zink/Histidin starkt
die Abwehrkréfte; Kollagen/Hydro-
lysat ldsst den Blutdruck sinken.
So wird sie lecker: mit einem Sup-
penhuhn (2800g), einem Bund Ge-
miise (Lauch, Mé&hre, Sellerie, Sel-
lerieblatt), Lorbeerblatt, Wachol-
derbeere, Nelke, acht Pfefferkr-
nem und Salz. Zubereitung: Huhn
abspiilen, im Topf mit drei Litern
Wasser bedecken. Gemiise put-
zen, waschen, schneiden, mit den
Gewiirzen dazugeben, abgedeckt
aufkochen. Hitze reduzieren und
die Bouillon 120 Minuten garen,
zwischendurch mit einem Schaum-
l5ffel abschdaumen. Huhn heraus-
nehmen und Bouillon durch ein
Sieb giefen. Das Hiihnerfleisch
vom Knochen l6sen und wiirfeln.




