Asiatische Hithnersuppe
Fabian Timmer zeigt, wie Sie mit einer kdstlichen Briihe, Reisnudeln, zartem Hihnerfleisch
und einer frischen Krautergarnitur eine perfekte Wohlflihlsuppe zaubern.

Das Rezept
von Fabian Timmer

Zutaten
e 1 ganzes Huhn oder Huhnerbrust (ca. 1,5 kg)
2 Zwiebeln
1 Stick Ingwer (ca. 5 cm)
2 Sternanis
3-4 Nelken
1 Zimtstange
5 Kardamomkapseln
5 Pfefferkorner
1 EL Fischsole
2-3 EL Sojasolde
300 g Reisnudeln (Pho-Nudeln)
1 Bund Koriander
1 Bund Thai-Basilikum
2 Fruhlingszwiebeln
1-2 Limetten
1 rote Chilischote
Salz
Pfeffer
2-3 Liter Wasser

Zubereitung

HUhnerbrihe zubereiten: Das Huhn mit 2-3 Litern Wasser in einen grof3en Topf geben und
aufkochen. Den aufsteigenden Schaum abschdpfen und die Hitze reduzieren.

Aromaten résten: Die Zwiebeln halbieren und den Ingwer in Scheiben schneiden. In einer
Pfanne ohne Ol die Zwiebeln und den Ingwer anrdsten, bis sie leicht angebrannt sind (das
gibt der BrUhe ein intensiveres Aroma).

Gewurze hinzuflgen: Sternanis, Nelken, Zimtstange, Kardamom und Pfefferkdrner mit den
gerosteten Zwiebeln und Ingwer in den Topf geben. Die Brihe fur etwa 1,5 Stunden bei
geringer Hitze kdcheln lassen.

Huhn herausnehmen: Das Huhn aus der Brihe nehmen und abkuhlen lassen. Fleisch von
den Knochen I6sen und in diinne Streifen schneiden.

Brihe abseihen: Die Briihe durch ein Sieb gieften, um die Gewirze und das Gemiuse zu
entfernen. Briihe wieder in den Topf geben und mit Fischsol3e und Sojasofle abschmecken.
Nudeln kochen: Die Reisnudeln nach Packungsanweisung garen, abtropfen lassen und
beiseite stellen.

Anrichten: Reisnudeln in Schisseln verteilen, das Hihnerfleisch dazugeben. Die heilte
Bruhe daruber gielRen.

Garnieren: Die Suppe mit frisch gehacktem Koriander, Thai-Basilikum, in Ringe
geschnittenen Fruhlingszwiebeln, Limettenspalten und fein geschnittener roter Chili
servieren. Je nach Geschmack mit etwas zusatzlicher Sojasol3e oder FischsoRRe verfeinern.



