Suppen Rezepte

Asiatische Huhnersuppe

Anzahl: 4 Personen
Gattung: Geflugel, Gemiise, Suppe, Pilze, Vorspeise, Haupgericht

1 Knoblauchzehe 2 Schlanke Friihlingszwiebeln
30 ¢ Frische Ingwerwurzel 2009 Mohren

1 Rote Pfefferschote 150 g Shiitake-Pilze

1,70 Liter Gemiusebriihe 3 Essl. Sojasauce (evtl. mehr)

400 g Hahnchenbrustfilet 150 g Chinesische Eiernudeln

8 Endiviensalatblatter (70 g) 1 Bund Koriandergriin

1. Knoblauch pellen, Ingwer diinn schélen, beides in feine Scheiben schneiden.
Pfefferschote mit Kernen in Ringe schneiden, die Halfte davon mit Knoblauch und Ingwer
in der Briihe aufkochen und zugedeckt 15 Min. kochen lassen.

2. Das Hahnchenfilet trockentupfen, langs halbieren, quer in 1,2 cm dicke Stiicke
schneiden. Salatblatter waschen, trockenschleudern, in 1,2 cm dicke Streifen schneiden.

3. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und das Weisse und Hellgriine schrag in feine
Ringe schneiden. M6hren putzen, langs halbieren und schrag in diinne Scheiben
schneiden. Pilze putzen, den Stiel entfernen und die Koépfe in diinne Scheiben schneiden.

4. Briithe durch ein Sieb giessen, mit Sojasauce wiirzen, aufkochen. Hahnchenstreifen,
Nudeln, Endiviensalat, Friihlingszwiebeln, Méhren, Pilze und restliche Pfefferschote
dazugeben, 3-4 Min. ziehen lassen. Koriandergriin abzupfen, hacken. Auf die Suppe
streuen, servieren.



