Hihnersuppe mit Gemuse

Auslandische Kiiche » Asiatische Kiiche » Vor-Suppen

Zutaten (4 Personen)

» 400ml Asiafond

» 400g Hahnchenbrustfilet(s)
» 1 Knoblauchzehe(n)

» 4 EL SojasoRRe

» 1 TL ger. Ingwer

» 2 EL Starke

» 50g Glasnudeln

» Sambal Oelek

» 300g Pfannengemdse (chin.)
» Salz

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 07.12.2005

Zubereitung

1. Asiafond mit 11 Wasser aufkochen. Das Hahnchenbrustfilet
abbrausen, trockentupfen und in Wurfel schneiden.

2. Knoblauch abziehen, durch die Presse driicken und mit
SojasoRRe sowie Ingwer verrihren. Das Hahnchenfleisch kurz
darin marinieren.

3. Pfannengemise in den Fond geben, aufkochen lassen.
Das Hahnchenbrustfilet mitsamt der Marinade hinzufiigen und
etwa 5min garen.

4. Die Speisestéarke mit 2EL Wasser glatt riihren, in die Suppe
geben, kurz aufkochen und binden lassen.

5. Nudeln in einer Schissel mit kochendem Wasser
Ubergief3en und 3min ziehen lassen. In einem Sieb abtropfen

lassen, in die Suppe geben. Mit Sambal oelek und Salz
abschmecken.

Nahrwerte: 220kcal/E17g/F3g/KH17g pro Person

Rezept-Nr: 1956
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