Aus Chinas Klchen

Huhnersuppe mit Bambus
Zhu sun ji tung

Huhnersuppe mit Bambus (Zhu s&ucaron;n ji tang) ist ein leichtes und aromatisches Gericht. Die
Suppe hat einen milden und dennoch wurzigen Geschmack, der durch die Kombination von
zartem Huhnerfleisch und knackigen Bambussprossen entsteht. Die Bambussprossen verleihen
der Suppe eine frische und leicht stf3liche Note, wahrend die Huhnerbrihe flr eine herzhafte
Basis sorgt. Oft werden auch andere Zutaten wie Pilze und Glasnudeln hinzugefugt, um die Textur
und den Geschmack zu bereichern.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Hahnchenschenkel
300 g Bambussprossen

5 Winterpilze / Shiitake

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Pilze 20 Minuten in heilem Wasser einweichen. In der Zwischenzeit die Hahnchenschenkel
ausbeinen und in Stlcke schneiden. 500 ml Wasser in einem Topf erhitzen und die
Hahnchenschenkel darin 10 Minuten garen. Dann das Wasser wegschutten.

Zubereitung

1 % | warmes Wasser zu den Hahnchenteilen in den Topf gielen, Bambusstreifen und Pilze
dazugeben. Das Ganze zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und 40 Minuten kdcheln
lassen. Die Suppe mit Salz abschmecken und heils servieren.
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