6Scharfe Gemiisesuppe & Curry-Hahnchenbrust mit
Kokosgemiise an Chinesischen Nudeln
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Hallo Welt, heut’ gibt’s mal wieder Neues. Ich war ja zwischenzeitlich sehr interessant
kochtechnisch aktiv, einige wissen was ich meine, aber da ist noch eine Nachrichtensperre
verhingt, kann ich erst so gegen Mitte November posten. Bald dazu mehr... &

Am vergangenen Wochenende habe ich mal wieder nach dem Stress der letzten Woche ein
wenig eingekauft und vor mich hingebrutzelt. Herausgekommen sind eine neue
Suppenkreation und ein lecker Wokgericht. Lust auf’s Nachkochen? So geht’s:

Die Zutaten fiir die Suppe:

500 ml Gemiisebriihe

2 kleine Karotten, fein gehackt
1 mittlere Zwiebel

2-3 Friihlingszwiebeln

3 mittlere R6schen Brokkoli

1 halbe Chilischote

1 kleine Knoblauchzehe

1 Prise Salz

4 EL Sojasause

1 Prise Pfeffer

1 kleine Dose (400g) stiickige Tomaten
4 Prisen Zucker

3 EL sii3-saure Sauce

0,1 L WeiBwein

Zubereitung:



¢ Die Gemiisebriihe ansetzen und aufkochen lassen
¢ Das Gemiise in einer Pfanne mit Pflanzendl kurz scharf anbraten

¢ Das Gemiise in die Briihe geben und ca. 20 min. kochen lassen

e Die Knoblauchzehe und die Chilischote fein hacken und ebenfalls in etwas Ol
anbraten

Ebenfalls in die Suppe geben

Die Tomaten hinzugeben, kurz aufkochen lassen

Mit einem Piirierstab (SG-Stab) piirieren

Mit Sojasauce, Salz, Pfeffer, Zucker, sii-saurer Sofle und WeiBwein abschmecken
Warm halten

Vor der Hauptspeise in vorgewidrmte Teller geben und mit etwas frischem Pfeffer
garnieren



Zutaten Fleisch:

500g Hihnchenbrust

4 EL Sojasause

1 gute Prise weiller Pfeffer

2 EL sii-sauer Sauce

2 gehiufte TL rote Currypaste

e 1 EL Limettensaft
e 1 Prise Paprika

Zutaten Kokosgemiise:

1 griine + 1 rote Paprika gewlirfelt

Den oberen Strunk eines Lauchs in schmale Streifen geschnitten

1/2 Chillischote fein gewiirfelt

8 mittlere Mohren, ldngs geviertelt und in 1 cm schmale Streifen geschnitten
3 mittlere Zwiebeln gestiftet

1 Prise weiler Pfeffer

4 EL Sojasause

200 ml Kokosmilch

3 EL siiB-saure Sauce



Weitere Zutaten:

e Chinesische Nudeln
e Kochendes Salzwasser

Die Zubereitung:

e Fleisch parieren und wiirfeln

e Marinieren Sie das Fleisch in einer Schale mit Paprika, wei3em Pfeffer, Currypaste,
Sojasauce, siiB-saurer Sauce und Limettensaft

e Nehmen Sie sich ein scharfes Messer, z.B. ein Nakiri Bocho, Tokyo Style (ein
japanisches Gemiisemesser) und bereiten Sie alle Zutaten fiir das Gemiise vor

e So sollten die Zutaten aussehen/ vorbereitet werden
e Zunichst die Karotten schneiden

e Dann die Zwiebeln in diese Form bringen



e Paprika, Lauch und Friihlingszwiebeln schneiden (was man nicht so gut sieht: beim
Lauch den oberen griinen Teil abschneiden, die meist trockene Spitze wegschneiden,
die Blitter gut waschen und in schmale Streifen schneiden; die Friihlingszwiebel in 2
cm lange Stiicke schneiden)

e Der Brokkoli

e Hier alle Zutaten auf einen Blick, rechts oben die chinesischen Nudeln



e Zuerst die Zwiebeln und die Karotten 5-7 min. scharf anbraten und zur Seite stellen,
das Fleisch in eine zweite Pfanne geben und bei mittlerer Hitze anbraten

e Dann Paprika, Friihlingszwiebeln und Lauch anbraten



e Als letztes den Brokkoli in etwas Ol schwenken

e Danach das komplette Gemiise in die Wokpfanne geben und vermischen

¢ Die Kokosmilch und die fein gehackte, halbe Chili hinzugeben, mit Sojasauce, Pfeffer
und sii-saurer Sauce abschmecken



¢ Dabei das Fleisch immer wieder wenden und bei kleiner Hitze warm halten

e Die Nudeln in kochendes Salzwasser geben, Hitze wegnehmen und 4 min. ziehen
lassen, dann in ein Sieb abgiel3en

e Die Nudeln, das Fleisch und das Gemiise auf einem vorgewirmten Teller anrichten
und servieren

Guten Appetit sowie asiatische Gelassenheit wiinscht Thnen Ihr Leroy!

PS: Und ja, das Motiv auf der Serviette ist afrikanisch... aber der beste Sohn von allen hatte
hiervon neulich ein Pidckchen in einem Dritte-Welt-Laden erworben und bestand nun
unbedingt auf Verwendung beim sonntiglichen Familienessen. Was will man da machen? &

&Versffentlicht in Asiatisch, Huhn und Gefliigel, Suppen, Vegetarisch | B Schlagworte:
Currypaste, Kokosmilch




