Aus Chinas Kichen

Scharf-saure Suppe (Pekingsuppe)
Beijing tang
Pfefferscharf und von samiger Konsistenz, Uberrascht diese in Sichuan und Peking beliebte

Bauernsuppe mit ihrem Aroma und Nachgeschmack. Die Suppe ist auch in Europa sehr popular
und steht in den meisten Restaurants auBerhalb Chinas auf der Speisekarte.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen: 15 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
300 g Schweinefleisch

20 g Mu-Err-Pilze getrocknet
10 Champignons frisch

2 Tofu

2 EL Kartoffelmehl

4 EL Wasser

1 Y% Liter Fleischbrihe

2 Ei(er)

3 Fruhlingszwiebel(n)

2 TL Erdnussol

1 Prise Salz

Fur die Marinade

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 TL Reiswein

3 TL Sojasauce dunkel

3 TL Kartoffelmehl

6 EL Wasser

3 TL Sesamol

Zum Wurzen

1Y% TL Salz

% TL Zucker

1 EL Sojasauce hell

1 EL Sojasauce dunkel

4 EL Reiswein

1 TL Pfeffer schwarz, gemahlen
1 TL Sesamal

Vorbereitung
Marinieren:
Das Schweinefleisch in feine, streichholzgrofe Streifen schneiden. Salz, Sojasauce, Pfeffer und
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Reiswein grundlich mit dem Fleisch mischen. Das Kartoffelmehl daruberstreuen und das Wasser
in einer Richtung einrthren. Das Fleisch 15 bis 30 Minuten oder langer ziehen lassen. Dann das
Sesamol unterrthren.

Die Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, grine und weilRe Teile getrennt. Die Mu-Err Pilze
in heilem Wasser einweichen. Die Mu-Err Pilze ausdricken und in moglichst dlinne Streifen
schneiden, die Champignons in dinne Scheiben. Die Bohnenquark-Kuchen in 5 mm dicke
Scheiben schneiden, dann in 5 cm lange Streifen, nun in 5 mm groBe Wurfel schneiden.

Das Kartoffelmehl in einer Tasse anrihren. Die Eier mit 2 TL Erdnussol leicht aufschlagen.

Zubereitung

Die Bruhe in einen groBen Topf gieBen, Mu-Err Pilze und Champignons dazugeben. Mit Salz,
Zucker und Sojasauce wurzen. Zum Kochen bringen und das Schweinefleisch einrihren. Dabei
zusammenklebende Stlcke trennen. Darauf den Bohnenquark dazugeben, und sobald die Suppe
wieder aufkocht, das nochmals durchgerthrte und aufgeldste Kartoffelmehl einrihren. Langsam
wieder zum Kochen bringen.

Das geschlagene Ei langsam Uber den Rucken einer Gabel einruhren und die Suppe sofort vom
Feuer nehmen. Zugedeckt knapp 1 Minute stehenlassen, damit das Ei flockig wird. Die grinen
Teile der in Ringe geschnittenen Fruhlingszwiebeln hinzugeben.

Den schwarzen Pfeffer und den Essig daruntermischen.

Die Suppe sehr heild servieren. Nach Belieben noch mit Sesamol betraufeln. Fur diejenigen, die
sie noch scharfer und saurer lieben, Pfeffer und Essig zum Nachwdrzen servieren.
Ubriggebliebene Suppe kann aufgewarmt werden. Man muss dann jedoch mit Pfeffer und Essig
nachwurzen.
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