Reis-Nudelsuppe mit Hdhnchen, Mungbohnen-Sprossen

Fiir zwei Personen
Fiir die Briihe:

4 Hahnchenfliigel 200 g Hahncherbrust 1 Rettich

1 Karotte 1 grofle Zwiebel 7 cm Ingwer

200 ml Hithnerfond 2 Kapsel Kardamom 3 Sternanis

3 cm Zimtrinde Salz

Fiir die Fertigstellung;:

3 EL Fischsauce 20 g Kandiszucker Salz

Fiir die Kréuter:

100 g Mungbohnensprossen 1 Friihlingszwiebel 1 rote Chilischote

1 Limette, ganze Frucht 3 Bund Koriander % Bund langer Koriander
£ Bund Minze 4 TL schwarze Pfefferkorner

Fiir die Reisbandnudeln:
200 g Reisbandnudeln

Fiir die Briihe:

Das Fleisch unter flieBendem Wasser griindlich waschen. Hdahnchenbrust und Fliigel in einen
groflen Topf mit Wasser legen, mit Salz wiirzen und Wasser aufkochen lassen. Dabei immer wie-
der den entstehenden Schaum abschopfen. Deckel schlielen.

Ingwer mit Schale waschen und der Liange nach mit einem Messer teilen, Zwiebel abziehen und
in zwei Hélften teilen. Alles zusammen mit Kardamom, Sternanis und Zimtrinde in einer Pfanne
ohne Ol rosten.

Danach Gewdiirze in einen Teebeutel fiillen und verschlieen. Zusammen mit klein geschnittener
Karotte, Rettich, gerosteter Zwiebel und Ingwer zum Héhnchen in das Wasser geben. Fond an-
giefen und mit geschlossenem Deckel bei starker Hitze etwa 25 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Am Ende der Kochzeit die Fliigel aus der Briithe mit einem Schaumléffel entfernen und Brii-
he durch ein Haarsieb abgieflen. Hihnchenbrust in diinne Scheiben schneiden, auf einen Teller
schichten. Briihe wieder in den, vorher gereinigten, Topf geben, mit Kandiszucker, Salz und
Fischsauce abschmecken. Erneut aufkochen lassen.

Fiir die Kriuter:

Kréauter abbrausen, trockenwelden und putzen. Koriander in kleine Stédngel zerzupfen, langen
Koriander quer mit einer Schere in schmale Streifen schneiden und die Blatter vom vietnamesi-
schen Koriander abzupfen. Alles auf einem Teller aufschichten. Friihlingszwiebel putzen, in Ringe
schneiden und zu den Krautern legen. Limette in Achtel schneiden, Chili feinhacken. Beides in
einem kleinen Schilchen anrichten. Pfeffer in einem Morser zerstoflen. Ebenfalls in ein Schélchen
geben. Mungbohnensprossen waschen, putzen und zu den Krautern geben.

Fiir die Reisbandnudeln:

Reisnudeln in einer Schiissel mit lauwarmem Wasser einweichen.

Reisnudeln aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in kochendem Wasser in 1-2 Minuten
garkochen. Abgieflen und mit kaltem Wasser griindlich abspiilen, damit sie nicht zusammenkle-
ben.
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