
HUHNERKRAFTSUPPE tcm
samhaber

o 1 Biohuhn (ohne Haut)
. 250 g KafOtten Zangertestraße 43, 1230 Wien

' 250 gSetterie praxis@tcm-samhaber.ar

. 2509 Petersitienwurzel +43 564 146 25 05
tcm-samhaber.ato 1 Zwiebet (hatbiert und mit Schal.e)

e Petersil.ie mit Stiet
t lzStange Lauch (in Stucke geschnitten)
r 2 Lorbeerbtätter
. 10 schwarze Pfefferkörner
r 10 Wachotderbeeren

Zum Absc h mecken Sa [z ode r Su p pengewü rz (Refo rm ha us) ve rwe nd e n.

Zubereitung:

Das Biohuhn grob zerlegen, mit kaltem Wasser bedecken und zum Kochen
bringen. Den Schaum abschöpfen und mit 2 Liter heißem Wasser auffütten.

Zwiebet, Karotten, Se[terie, Petersilienwurzet, Lauch, Petersilie und
Gewürze dazugeben.

Die Suppe 2-3 Stunden offen kochen.

Wenn man das Fteisch essen möchte, dann sot[te man nach 1 Stunde die
essbaren Stücke herausnehmen, das Fteisch herunterlösen und die
Knochen wieder in die Suppe geben.

Nach dem Kochen die Suppe abseihen und wenn man das möchte
nochmats frisches Gemüse (z.B: Karotten oder Pastinaken) 20-30 Minuten
mitkochen.

Optional kann man auch zur Kräftigung nach einer Erkrankung oder nach
einer Geburt chinesische Kräuter zugeben:

10 Gojibeeren oder 10 rote Datte[ und Gewürzetür Hühnerkraftsuppen aus
der TCM-Apotheke (2.8.: mit Radix Angeticae Sinensis oder Radix Astragati)

Die gibt es in der Apotheke schon fertig in Säckchen abgefüttt.

Diese Gewürze sind für eine hatbe Stunde in kattem Wasser anzusetzen und
die letzte hatbe Stunde mitzukochen.


