ASIATISCHE GLASNUDELSUPPE

Zutaten (4 Personen)

1 Hahnchenbrustfilet mit Knochen (ca. 400 g)
15 g Ingwer

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Moéhren

1 Stange Porree

150 g Sojasprossen

100 g Glasnudeln

1 rote Chilischote

4 EL Sojasofe

50 ml Chilisofe

etwas Koriander

etwas Thai-Basilikum
Salz »
Chiliflocken nach Bedarf

Zubereitung

Hahnchenbrust grindlich waschen und mit dem Knochen in einen
Topf geben. Ingwer, Zwiebel und Knoblauch schilen und in grobe
Stiicke schneiden. Eine Mohre schilen und ebenfalls in grobe
Stiicke schneiden. Gemiise in den Topf geben und mit ca. 2,5 |
kaltem Wasser aufgiefen. Mit etwas Salz wiirzen und bei mittlerer
Hitze 45 Minuten garen.

Zweite Mohre schilen und in 3-4 cm lange Stifte schneiden.
Porree waschen und putzen und ebenfalls in 3-4 cm lange Stiicke
schneiden — danach vierteln. Sojasprossen waschen und abtropfen
[assen. Glasnudeln mit heiBem Wasser iibergiefen und darin 2-3
Minuten ziehen lassen — danach n ein Sieb giefen und
abschrecken.

Héahnchen aus der Briihe heben und die Briihe durch ein feines
Sieb giefen. Brihe zurick in den Topf geben. Hihnerbrihe
autkochen, Mohren und Porvee zufiigen und ca. 5 Minuten
kocheln lassen.
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Chilischote in kleine Ringe schneiden und mit den Sojasprossen
zur Suppe geben und fir weitere 2 Minuten kiocheln lassen.
Hahnchenfleisch vom Knochen [6sen und in kleine Stiicke
zupfen.

Glasnudeln und Hahnchenfleisch in die Suppe geben und mit
Sojasofe, Chilisofe und Chiliflocken abschmecken.

Koriander und Basilikum waschen, trocken schiitteln und die
Blattchen abzupfen. Suppe anrvichten und wmit Krdutern
bestreuen.



