Рецепт куриного супа 

Ингредиенты рецепта:
1. Куриное мясо (филе или с косточкой) – 300 грамм.

2. Вода – 1,5 литра.

3. Картофель – 2-3 небольших клубня.

4. Лук-порей – 0,5 шт (или белая или зеленая часть на ваш выбор).

5. Морковь – 1 не очень крупная.

6. Шпинат свежий – большой пучок.

7. Соль – по вкусу.
Приготовление блюда:
1. Чтобы бульон оставался прозрачным, отрегулировать интенсивность огня, уменьшив его почти до минимума. 
2. Солить лучше в начале, перед закипанием воды. Время варки зависит от вида мяса (филе варится минут за 20-25, мясо на косточке варить нужно 40-45 минут) и желаемой крепости бульона. 
3. Минут за 10 до окончания варки бульона начать готовить овощи для супа, затем все вымыть, почистить. 
4. Нарезать морковь полукружьями или нашинковать не очень крупной соломкой. 
5. Картошку нарезать для супа как привыкли или как нравится, лучше если куски будут не очень крупными.

6. Если стебель лука-порея крупный, взять примерно его треть. Разрезать вдоль пополам, шинковать тонкими полуколечками, а средний по величине стебель разрезать пополам и кольцами. 
7. Шумовкой вынуть курицу из бульона и накрыть ее и сохранить тепло. 

8. Куски курицы с косточкой лучше разобрать пока мясо теплое или горячее и сразу его нарезать кусками нужной величины. 
9. В бульон добавить картошку, а на слабом огне дать супу закипеть, сварить до полуготовности картофельных долек.
10. Добавить в кастрюлю с будущим супом морковь, потом вновь дождаться закипания бульона, огонь оставить очень тихим – тогда готовый суп останется светлым и прозрачным. Варим суп до готовности моркови и картошки.
11. Когда все овощи будут готовы, высыпать шпинат, нарезанный тонкими полосками. Его следует нарезать его так же, как и щавель для супа. Потом размешать, увеличивая огонь. 
12. Как только появятся первые признаки закипания, убрать суп с конфорки. Накрыть его крышкой и оставить набирать вкус минут на 5-6.
