Suppen Rezepte

Chinesische Abalonen Suppe

Stichworte: Vorspeisen, Suppen, China, International, Gefligel

5009 Hahnerklein Zucker
1 Zwiebel 125¢g Hihnerbrustfilet
1 Daumengrosses Stlick Ingwer 2 Essl. Reiswein (oder Sherry)
1/2 Bd. Koriandergriin 150 g Abalonen (aus der Dose)
1 Teel. Pfefferkrner 1 Frihlingszwiebel

Salz Pfeffer, gemahlen

Hiuhnerklein waschen und das Fett abschneiden. Zwiebeln schalen und grob zerkleinern.
Ingwer schalen und hacken. Koriandergriin putzen, Wurzeln entfernen und alles mit 1 |
kalten Wasser libergieBen.

Pfefferkorner dazugeben und langsam aufkochen. Den Schaum abschoépfen, bis die
Brihe klar bleibt. Mit Salz und Zucker wirzen, halb zugedeckt 30-60 min. kocheln.
Durchseihen, das Fett mit Kiichenkrepp entfernen.

Hahnerfleisch in diinne Scheiben schneiden, mit Salz einreiben und mit etwas Reiswein
betraufeln. Kurz ziehen lassen. Abalonen in hauchdiinne feine Scheiben schneiden.
Fruhlingszwiebel putzen und fein hacken. Briihe wieder aufkochen, das Hahnchenfilet
darin 1 min. garen. Salzen und pfeffern, die Abalonen und die Friihlingszwiebeln
untermischen, einmal kurz aufkochen, mit Reiswein abschmecken.

Tip: Wenn's schnell gehen soll, die Abalonen, das Hahnchenfilet und die
Frihlingszwiebel in einer fertigen Hilhnerbriihe aufkochen.



