Zweimal Huhnersuppe: einmal klassisch, einmal asiatisch

Lars Middendorf hat Omas Geheimrezept gegen Erkéltung fir uns: Hihnersuppe! Die
schmeckt nicht nur toll, sondern soll auch entziindungshemmend wirken. Unser Koch macht
sie einmal klassisch, einmal mit asiatischen Aromen — und jedes Mal kdstlich.

Die Rezepte

Zutaten fur klassische Huhnersuppe
e 500 g Maishéhnchenbrust
e 2 EL Sonnenblumendl
e ca.2,51Briuhe oder Wasser
e 2 Stangen Lauch
e 300 g Butternutkirbis
e 2 Petersilienwurzeln
e 3 Karotten
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e 1 Bund Schnittlauch
e 2 Lorbeerblatter
e Thymian nach Geschmack
e 4 Wacholderbeeren
e 200 g Suppennudeln
e 2 EL Kirbiskernol

Zubereitung

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Wahrenddessen die Hiihnerbrust wiirzen und
zunachst fur ca. zwei Minuten auf der Hautseite anbraten. Wenden und die andere Seite
ebenfalls anbraten.

Gemduse schalen, fein wirfeln und kurz mitbraten. AnschlieRend mit der Briihe auffullen, zum
Kochen bringen und Gewirze hinzugeben. Die Wacholderbeeren dafir vorher etwas
andricken, damit sie ihren Geschmack besser entfalten.

Alles etwa zehn Minuten leicht kocheln lassen, dann das Fleisch aus dem Topf nehmen und
die Nudeln in der Brtihe garen.

Das Fleisch klein schneiden und wieder in die Suppe geben. Sobald die Nudeln gar sind,
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren entfernen und die Suppe abschmecken.

Das Schnittlauch fein hacken.

Die Suppe in Teller fullen und mit Schnittlauch und Kurbiskerndl garnieren.

Zutaten fur Hihnersuppe mit asiatischen Aromen
e 500 g Maishédhnchenbrust
e 2 EL Sesamol
e ca. 2,51 Bruhe oder Wasser
e 1 kleinen Chinakonhl
e 3009 Butternutktrbis
e 2 Pak Choi
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e 1 Bund Schnittlauch
e 1 daumengrof3es Stuick Ingwer
e 1 Knoblauchzehe



e 1 Chili

e 2 EL Sojasauce

e 1 Limette

e 200 g Reisnudeln

e frischer Koriander nach Geschmack

Zubereitung

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Wahrenddessen die Hiihnerbrust wiirzen und
zun&chst fur ca. zwei Minuten auf der Hautseite anbraten. Wenden und die andere Seite
ebenfalls anbraten.

Gemduse schalen, fein wirfeln und kurz mitbraten. Anschlielend mit der Briuhe auffullen und
zum Kochen bringen. Ingwer und Knoblauch schélen und fein in die Brihe reiben.

Chili in feine Wirfel schneiden und in die Suppe geben, ebenso Sojasauce und Limettensaft.
Dann alles fur ca. zehn Minuten leicht kdcheln lassen. Fleisch aus dem Topf nehmen. Die
Nudeln in einer separaten Schissel mit kochendem Wasser tbergief3en und nach
Packungsanleitung (in der Regel ca. drei Minuten) ziehen lassen.

Wahrenddessen das Fleisch in Stlicke schneiden und wieder zuriick in die Suppe geben. Die
fertigen Nudeln Gber einem Sieb abgiel3en, noch einmal mit kaltem Wasser abwaschen und
in die Teller verteilen.

Die Suppe abschmecken und den Koriander fein zupfen.

Suppe Uber die Nudeln in die Teller gielRen und mit dem Koriander garnieren.



