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Das brauchst du dafur
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1Suppenhuhn
Wurzelgemuse

1 Bund Koreander

1 mittelgrofRes Stuck Ingwer
4 Stk. Sternanis
Koreandersamen

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 mittelgroBe Zwiebel

2 Pkg. Reisbandnudeln (Asialaden)
1 Chilischote

1 mittelgroRe rote Zwiebel
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Das Huhn in reichlich Wasser mit dem WurzelgemUse mindestens 1- 11/2 Stunden

(je nach GrofRe des Suppenhuhns) kochen. Den Schaum immer wieder abschépfen,
damit die Bruhe klar bleibt. Den Ingwer halbieren und zusammen mit der halbierten
Zwiebel (Die Zwiebel nicht schalen) in einer Pfanne ohne Fett richtig schwarz an-
rosten. Zum Schluss erst den Koreandersamen hinzugeben. Die gerosteten Gewurze
zur Bruhe hinzugeben.

So wird es gemacht

Nachdem das Suppenhuhn gar ist, dieses aus der Bruhe nehmen und auskuhlen las-
sen, danach in mundgerechte Stuck schneiden. In der Zwischenzeit den Koreander
und die Fruhlingszwiebeln fein schneiden. Chili nach Belieben. Die Reisbandnudeln
nach Packungsanleitung garen. Die Nudeln in eine Suppenschussel geben, dann das
HUhnerfleisch mit den Fruhlingszwiebeln und dem Koreander daruber, mit Bruhe
auffallen. Mit Chili nach Belieben wurzen. UWer mag kann gern auch noch sehr fein
geschnittene rote Zwiebel mit in die Suppe geben. Die Suppe sollte heil3 gegessen
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werden.
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Dauer Aufwand
180 Minuten Mittel
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