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Scharfe
Kokos-Huhn-Suppe

Zutaten fiir 4-6 Personen

| Zwiebel

3 Friihlingszwiebeln

1-2 Hihnerkeulen (ca. 500 g)

3 EL basic Bratol

| Stiick Ingwer (ca. 2 cm lang)

| Ltr. Hithnerbriihe (aus Briihwiirfeln)

| Glas Anchovis (ca. 78 g)

Saft aus 2 Limetten

3 Stangen Zitronengras (geviertelt)

| Méhre, | rote Paprika

3 scharfe kleine rote Chilis

2 Schwarzwurzeln, | Handvoll frische
Shiitake-Pilze

2 Dosen basic Kokosmilch (800 ml)

2 EL Mungobohnensprossen

Zum Wiirzen

basic Meersalz, 2 TL basic Rohrohrzucker,
3 TL Kurkuma, 1-2 TL Kardamom, | EL
SojasoBe (Shoyu), evtl. Confit di Peperoncino

basic wiinscht guten Appetit!

Zubereitung

. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Friihlings-
zwiebeln waschen und in Ringe schneiden.
Hiihnerkeulen heiB abspiilen und trocken tup-
fen. Bratdl in einem groBen Suppentopf erhit-
zen, Ingwer mit der Parmesanreibe in das ol
reiben und dann die Zwiebeln, Friihlingszwie-
beln und Hiihnerkeulen darin anbraten.

2. Mit der Hiihnerbriihe abléschen. Anchovis aus

dem Glas in eine Schiissel fiillen und piirieren,

mit dem Limettensaft und dem Zitronengras
in die Suppe geben und alles ca. 20 Minuten
kocheln lassen, bis das Hiihnerfleisch gar ist.

w

.In dieser Zeit die M&hre in diinne Scheiben
schneiden, Paprika und Chilis waschen, ent-
kernen und fein wiirfeln, Schwarzwurzeln scha-
len und in Scheiben schneiden, Shiitake-Pilze
mit einem feuchten Tuch sdubern und entstie-
len. Alles in die Suppe geben und bei niedriger
Hitze ca. |0 Minuten ziehen lassen.

4. Fertige Hiihnerkeulen herausnehmen, auskiih-
len lassen, hiuten und zerkleinern. Die Fleisch-
stiicke wieder in die Suppe geben und diese
mit Kokosmilch auffiillen. Mungobohnenspros-
sen dazugeben.

5. Mit Salz, Zucker, Kurkuma, Kardamom, Soja-

soBe wiirzen und evtl. mit Confit di Peperon-

cino schirfer nachwiirzen.
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