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1 grosses Poulet (ca. 1 1/4kq)
Sud:

3 Liter Wasser

4 Ruebli, langs und quer halbiert

1 Lauch, in ca. 8cm langen Sticken

1 Sellerie, in ca. 2cm breiten Schnitzen
einige Petersilienstiele

8 schwarze Pfefferkdrner, grob zerdrickt
1 Lorbeerblatt

2 Zwiebeln mit Schale quer halbiert, gerostet
2 Wuifel Hihnerbouillon

1/2 Wirz, in ca. 2cm breiten Schnitzen

e \Wasser und alle Zutaten bis und mit Lorbeer-
blatt in eine hohe Pfanne geben, aufkochen.

e Zwiebel, Bouillon und Poulet beigeben, ca.
1,5 h knapp vor dem Siedepunkt ziehen lassen.
Petersilienstiele und Zwiebeln entfernen

e Wirz beigeben, zugedeckt ca. 30 Min. ziehen
lassen. Poulet herausnehmen, tranchieren.
Sud wirzen, Fleisch und
Gemuse mit Sud anrichten.
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