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1 Stange Lauch

1 grol3e Karotte

1 fingerdicke Scheibe Sellerie
2 Hahnchenschenkel

1,25 | Wasser

1 Bruhwiirfel

1 EL Suppenliebe o. Feines Sippchen (Edelschmaus®)
Salz/Pfeffer

Muskat

2 Thymianzweige

4 kleine Strauchtomaten
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Eierstich

Zubereitung

Karotten und Sellerie schélen, Lauch putzen.

Lauch und Karotten in Scheiben schneiden und den Sellerie wrfeln.

Alles in den Ofenmeister geben.

Hahnchenschenkel auf das Gemdise legen, Bruhwurfel dazu und mit Wasser Ubergiel3en.
Suppenliebe dartiber streuen, noch etwas salzen und pfeffern, sowie 3-4 Prisen Muskat.
Tomaten und Krauter in die Flissigkeit legen.

Deckel schlief3en, in den kalten Ofen schieben und bei 200°C O/U-Hitze fir ca. 1,5 Stunden
garen.

Nun die Schenkel aus der Suppe holen, das restliche Wunschgemadse in die Briihe geben und
weitere 20 Minuten im Ofen garen.

In dieser Zeit die Suppennudeln kochen, einen Eierstich herstellen (das mache ich gerne im TM),
das Fleisch von den Hahnchenknochen |6sen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Alles in die Suppe geben und unterriihren und servieren!


https://www.pamperedchef.eu/pws/evamoehrlemitpc/store/DEO/catalog/Stoneware/Ofenmeister

