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Fleischbrihe

Zutaten
2 Putenfligel und 2 Stiicke Putenhals von
Hartmanns Putenhof

1 Zwiebel

2 Karotten

Y Sellerie

% Lauch

ca. 2l Wasser

2 Lorbeerblatter
Salz, Pfefferkorner
Sojasauce

Hartmarf;z;.’r M&

Zubereitung

Alle Zutaten in einen GroRen Topf geben und
mit kaltem Wasser begiel3en bis alles bedeckt
ist. Einmal aufkochen lassen und auf kleiner
Flamme langsam kdcheln lassen. Ab und zu
den Schaum abschopfen. Kochzeit ca. 1,5 Std.

Danach das Fleisch herausnehmen, leicht
abkuhlen lassen, vom Knochen l6sen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Briihe durch ein
Sieb abgieRen, mit Salz, Pfeffer und einem
Schuss Sojasauce wirzen.

Nach Belieben Fleisch, Gemuise und/oder
Suppennudeln als Einlage verwenden.

Guten Appetit



Als Suppeneinlagen empfehlen wir
unsere Brat- und Leberspatzle, Bratknodel oder Maultaschen

Hartmanns
Putet

hoff

...noch ein paar Tipps

Wer das Gemise gern mitessen mochte, sollte es aus der
Briihe nehmen, bevor es verkocht ist und ebenfalls in
Wiirfel schneiden.

Fir eine fettfreie Suppe die Brihe Uber Nacht im
Kdhlschrank kalt stellen und das kalte Fett abschopfen.

Ein Stick Ingwer, eine Scheibe Zitrone und eine
Chilischote verleihen der Suppe eine asiatische Note.
Beim Abschmecken mit Kokosmilch verfeinern.



