	Koch AG 20 Hühnersuppe, Hühnerfrikassee, Brathähnchen

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Hühnersuppe
Brathähnchen
Hühnerfrikassee


	Hähnchen zerteilen
Hähnchen tranchieren
Gewürz herstellen


	Rohes Hähnchen zerlegen

Hähnchengewürz herstellen

Bratteile würzen und in 

den Backofen schieben

Fertiges Hähnchen zerlegen

	Suppengemüse klein schneiden


	4 Hähnchenkeulen 

1 Zwiebel mit oder ohne Schale

1 Bund Suppengrün

1 Lorbeerblatt

1 Tl schwarze Pfefferkörner

4 Nelken 

6 Wachholderbeeren

gehackter Petersilie
Nudeln

½ l Hühnerbrühe

1 -2 El Stärke

1 halbe Zwiebel 

Lorbeerblatt und Nelken 

200 ml Sahne und 

zerteiltes Hähnchenfleisch

Zitronenschale

Etwas Butter

Salz / Pfeffer, Muskat

Reis

1 Brathähnchen ca. 750-900g.

Etwas flüssige Buttern



	
	
	
	
	Getränke?
Backofenspray


	Erfahrung:  




Ablaufplan
Vorbereitung: Schnellhefter und neue Rezepte auslegen.  Heißes Wasser richten, Suppengemüse klein schneiden, Schnellkochtopf richten, Herdplatte aufbauen. Hähnchen waschen und trocken tupfen. Hähnchen in Ofen braten. 
Heißes Wasser im Wasserkocher richten, Töpfe richten. Ofen auf 180°C vorheizen. Backbleche Auflaufformen richten. Getränke richten 
Hühnersuppe
	4 Hähnchenkeulen 
1 Zwiebel mit oder ohne Schale
1 Bund Suppengrün

1 Lorbeerblatt
1 Tl schwarze Pfefferkörner

4 Nelken 

6 Wachholderbeeren

gehackter Petersilie
	waschen, trocken tupfen und anbraten. Keulen in einen Topf mit 2 ½ l warmen Wasser legen. 
grob zerschneiden und hinzugeben.  Dann 

hinzufügen und knapp unter dem Siedepunkt 20 Minuten ziehen lassen. Dann 
hinzugeben und weitere 40 Minuten schwach köcheln lassen. Die Kochzeit zu verlängern schadet nicht

Auf Wunsch auch noch

hinzugeben. Am Ende das Fleisch vom Knochen lösen und in kleine Stücke schneiden. Ebenso kann man Suppennudeln oder Reis hinzufügen und kurz vor dem Servieren mit 
bestreuen.


Hühnerfrikassee   

	½ l Hühnerbrühe

1 -2 El Stärke

1 halbe Zwiebel 

Lorbeerblatt und Nelken 

200 ml Sahne und 

zerteiltes Hähnchenfleisch

Zitronenschale

Etwas Butter

Salz / Pfeffer, Muskat
	in einem Topf einmal aufkochen

mit etwas kalten Wasser glatt rühren und zu der kochenden Suppe geben. Alles 5-6 Minuten köcheln lassen. 

mit

spicken und zur Suppe geben. 

zugeben. Ebenso etwas

hinzugeben und 2 Minuten ziehen lassen.  

unter die Sauce rühren und mit

würzen. 

Anstatt Zitrone kann man auch etwas Weißwein hinzugeben. Aber Sahnesauce braucht immer ein wenig Säure!


Hähnchengewürz   

	1 Einheit grobes Salz

½ Einheit Paprikapulver edelsüß

¼ Einheit Pfeffer

4 El Öl 


	 im Mörser mischen und kein mahlen. Mit

zu einer Marinade verarbeiten. 




Brathähnchen oder Hähnchenkeulen   

	1 Brathähnchen ca. 750-900g.

Etwas flüssige Buttern


	Ofen auf 180°C vorheizen.
 mit der Hähnchenmarinade einpinseln. Das Hähnchen im Ofen für ca. 35 bis 40 Minuten braten. Während des Bratens das Hähnchen immer wieder mit dem Bratensaft übergießen. Das Hähnchen ist gar, wenn beim Anpieksen mit einer Nadel nur noch klarer Saft austritt. Dann aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen und zerlegen. 

Hähnchenkeulen werden gewürzt und in einer Pfanne angebraten. Dann etwa 30 Minuten bei 180° C im Ofen fertig braten. 


