Spaghetti & Co

udeln

suppe mif Fadenn

Hiihner

Zutaten fur ca. 4 Personen:

200¢g Suppennudeln

1 stk. Suppenhuhn (c

1 Bund Suppengrin
Pe‘rersilienwurzel
Mahren
Zwiebeln
petersilie
Gefliigelbriihe
Lorbeerblatt

weile Pfefferkorner
Salz und frisch gemahlener Pfeffer

a. 1,5 kg)

/-fond (Ins‘ran‘r)
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