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In Osterreich wird ein ganzes Huhn
off zu einem Brathuhn oder
Brathend|” verarbeitet.

ganzes Huhn

Keulen verwendel man gerne in

EinTc’jmen oder zum Beispiel Ofen-

IA\ %eric

Ober- und Unterkeule '

en mif Gemuse, wie du am

ild siehst.

Ein bekanntes Gericht, das du

vielleicht kennst, sind die Hithner-

Am beliebfesten am Hihnerfleisch
ist die Brusf. Sie wird zum Beispiel

[aijr Schnifzel oder bei Fleischspie-

en verwendel.

Brust
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Fur eine Hihnersuppe werden auch
off ein ganzes Huhn oder auch nur

IA\ Teile verwendel. Dieses Huhn isf

g

Ho meisf eine alfe Legehenne.
ganzes Huhn

Die Innereien vom Huhn werden
nur selfen gegessen. Den Schadel

,A\ mif Augen, die Krallen, den Schno-

. bel und die Federn isst man nichf.
Innereien ‘ ,
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