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hai-Hihnersuppe
1 Hahnchenbrustfilet abbrausen, trocken tupfen, salzen und

m. Die duBere Hulse vom Zitronengras entfemen, den
stangel in Stiicke schneiden und flach klopfen, Chilischote
putzen, waschen und in Ringe schneiden. Ingwer schalen yng
inScheiben schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen. Hahn.
chenbrustfilet, Ingwer, Chili und Zitronengras darin bei mitg/e-
rer Hitze 4-5 Min. anbraten. Fond angiefen und aufkochen,
alles zugedeckt bei kleiner Hitze in 10 Min. garen,

2 Inzwischen die uberbriihen und 10 Min, quellen
lassen. Lauch putzen, waschen und in diinne Ringe schnei-
den, mit der Kokosmilch in die Suppe rihiren und 2-3 Min,

mitkochen. Fleisch herausnehmen und in Seheiben schnei-

den, die Tomaten waschen. Beides in die Suppe geben und

2-3 Min. ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft

wirzen, Zitronengras entfernen. Glasnudeln abtropfen lassen,

in Stucke schneiden und auf tiefe Teller verteilen. Die Suppe
daraufgeben und mit Koriandergrin bestreut servieren.

I'eqan-'!aria Ml verwenden Sie neutralen Tofu statt Hihn-
chenbrustfilet — er nimmt gerne Asia-Aromen auf.

1 Stinlel?llmngng.“
1rote Chilischote
1Stiick frischer Ingwer (ca, 2¢em)
1EL Kokosl

400 ml Gemiisefond (Glas)

60 g Glasnudeln

1diinne Stange Lauch

1kleine Dose Kokosmilch

(200 ml)

100 g Kirschtomaten

1-27TL Limettensaft

2 EL gehacktes Koriandergriin

Tubereitung: 25 min.
Pro Partion:

ca. 26 gEW, 288 F, 31gKH

Thai-Suppe




