Zutaten:

2 Hahnchenkeulen
Kartoffelgnocchi nach belieben
500 ml Sahne zum Kochen

1 groBe Zwiebel fein gewlrfelt
5 Knoblauchzehen gerieben

2 Karotten gewdirfelt

2 Stangen Sellerie gewdrfelt
60 g Spinat frisch, gehackt
100 g Butter

200 g Parmesan (optional)
Mehl

Gemiisebriihe nach Geschmack

Lorbeerblatt

Zubereitung:

Die Keulen mit dem Gemise in einem groBen Topf mit
etwas Butter scharf anbraten.

Topf mit Wasser flillen, bis die Keulen bedeckt sind
und mit Pfeffer, Salz und einem Lorbeerblatt gewlirzt
mindestens 90 Minuten kochen lassen.

Die Keulen aus der Suppe nehmen, das Fleisch von
den Knochen lésen und in kleine Stiicke zupfen (vor-
her etwas abklhlen lassen, sehr heiB3).

Suppe vorlibergehend in ein anderes GefaB fillen.

Im Topf den Knoblauch in der Butter anbraten und an-
schlieBend Mehl fiir eine Mehlschwitze hinzufligen, gut
Rihren.

Die Suppe wieder in den Topf geben, die Sahne hinzu-
fiigen und alles aufkochen lassen.

Gnocchi hinzugeben und gar kochen, danach den
Parmesan unterriihren, die Suppe wenn nétig weiter
andicken und nach Geschmack wirzen (hierzu gerne
auch etwas Gemlusebrihe verwenden).

AbschlieBend das Fleisch und den Spinat in den Topf
geben und warm werden lassen.
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