
ASIAN DEL IGHT

Pho
Vietname sische Nu ilelsupp e

Für 4 Personen als Vorspeise

I Zwiebel
50 g frischer Ingwer
1 Karotte
l lWasser
250 g Pouletbrust
Safz, Pfeffer aus der Mühle
1 EL Erdnussöl
2-3 Chif is nach Belieben
250 g chinesische Nudeln
Sojasauce
Korianderblätter
für die Garnitur

1 Zwiebel halbieren. Die
Hälfte des Ingwers in Schei-
ben schneiden. Karotte vier-
te ln.  Eine Zwiebelhal i te ,  Ing-
werscheiben und Karotten-
viertel mit dem Wasser 10
Minuten kochen.

2 Die Pouletbrust abspülen
und in der Suppe 20 Minu-
ten ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die zweite Zwiebelhalfte und
den restlichen Ingwer in fei-
ne Streifen schneiden und im
öl knusprig braten, beiseite
stellen. Chilis in Ringe
schneiden, nach Belieben
entkernen. Die Nudeln
10 Minuten in warmem Was-
ser einweichen. In reichlich
Salzwasser 1 Minute kochen
und kalt abspülen.

3 Pouletbrust herausnehmen
und in Tranchen schneiden.
Mit Sojasauce würzen. Mit
Nudeln in Schalen verteilen.
Mit der kochenden Suppe
übergiessen. Mit Chiliringen,
Korianderblättern, Zwiebeln
und Ingwer garnieren. Soja-
sauce separat dazu servieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
Pro Person ca,19 g Eiweiss,
5 g Fett, 58 g Kohlenl'rydrate,
1500 kJ/360 kcal


