Kommt die frostigste Zeit im Jahr auf uns zu, steht uns auch Jahr fir Jahr die klassische
Erkaltungszeit ins Haus. Tropfende Nasen, Halsschmerzen und Husten machen den Alltag
beschwerlich und driicken aufs Gemiit. Gegen winterliche Erkaltungsbeschwerden hatte
Oma stets ein ganz besonderes Rezept - und zwar sprichwoértlich. Bei Schnupfen, Halsweh
und Heiserkeit geht namlich nichts Giber eine kraftigende, aromatische Hiihnersuppe mit
leckeren LAND-LEBEN Backerbsen.

Hlhnersuppe steht dabei tGibrigens nicht nur ganz oben auf der Liste klassischer Hausmittel, sie ist
auch in der TCM (Traditionelle chinesische Medizin) ein probates Mittel, den Kérper zu kraftigen -
allerdings nicht vor, sondern nach der Erkaltung, wenn sich die verantwortlichen Keime schon wieder

verabschiedet haben.

Und mittlerweile hat gar die medizinische Forschung bewiesen, dass die Geschichte von der heilsamen
Hlhnersuppe mehr als nur ein Kérnchen Wahrheit in sich tragt, schlie3lich wirken manche

Inhaltsstoffe der Hiihnersuppe entziindungshemmend.

Wichtig ist dabei, dass die Hiihnersuppe nicht nur mit weiRem Fleisch und geputzten Hiihnerteilen
zubereitet wird, sondern auch mit Hithnerkragen, Knochen, Innereien und jenen Stiicken vom Huhn,

die eine Suppe besonders aromatisch machen.

Erganzt man das mit viel Gemise und warmenden Gewtirzen, wird die Hiihnersuppe zu einem kleinen

Verwohngericht - mit oder ohne Schnupfen.

Eure Caro von der Guten Giite


https://www.land-leben.com/produkt/backerbsen/

Traditionelle Hihnersuppe mit Backerbsen
Zutaten:

1 kg Suppenhuhn oder gemischte Hiihnerteile

1 Tasse Suppengemise oder Gemiisereste wie Karottenschalen, Sellerieschalen und Co

1 daumenlanges Stiick Ingwer
2 Stuck Sternanis

2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt

1 Stange Zimt

2 Frihlingszwiebeln

2-3 Zehen Bio-Knoblauch

1 TL Pfefferkérner

Zubereitung:

Das Huhn waschen, das Gemitise grob zerteilen und in einen grof3en Suppentopf legen. Mit kaltem

Wasser aufgief3en, bis Huhn und Gemtise zur Ganze bedeckt sind.

Knoblauch und Pfefferkorner mit dem Messerriicken anquetschen und gemeinsam mit den restlichen

Zutaten in den Suppentopf geben.
Den Deckel auf den Topf setzen und rund 4 bis 5 Stunden auf kleiner Flamme kécheln lassen.

Die Suppe abseihen, das Huhn auslésen und das ausgeldste Fleisch als Suppeneinlage

weiterverwenden.

Mit Nudeln oder leckeren LAND-LEBEN Suppeneinlagen servieren - neben den

bieten sich zur Abwechslung auch oder sehr gut an.
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