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Rezept
Warmende Glasnudelsuppe

Ein Rezept von Warmende Glasnudelsuppe, am 10.04.2024

Zutaten
1/2 rote Chilischote 2 Knoblauchzehen
300g Schweinehackfleisch 1 EiweiR (GroRe M)
1EL Austernsauce 3 Schalotten
3EL Mehl 100 ml neutrales Pflanzendl
Salz 100 g feine Glasnudeln
1 Frihlingszwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Stiick Ingwer (ca.20g) 100 g Shiitake-Pilze
1Bund Koriandergriin 2 EL neutrales Pflanzendl
11 Huhnerbriihe 1TL Fischsauce
2TL helle Sojasauce Chiliflocken zum Servieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 400 kcal

Zubereitung

Fiir die Ballchen die Chili putzen, nach Belieben entkernen, waschen und fein hacken. Den Knoblauch schélen und durch
die Presse driicken. Beides mit dem Hackfleisch, dem Eiweifs und der Austernsauce griindlich vermengen. Abgedeckt kalt
stellen.

Fiir die Rostzwiebeln Schalotten schalen, in diinne Ringe hobeln, gleichmalig mit dem Mehl bestauben und kurz
durchmischen. Das Ol in einem Wok oder in einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenringe darin goldbraun braten,
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Glasnudeln nach Packungsanweisung einweichen, garen, abschrecken und abtropfen lassen, dann mit der Kiichenschere
in ca. 7 cm lange Stlcke schneiden. Die Friihlingszwiebel putzen, waschen und fein hacken. Den Knoblauch und Ingwer
schalen und ebenfalls fein hacken. Die Pilze putzen, dabei die Stiele entfernen. Pilzkdpfe in 1 cm breite Streifen
schneiden. Koriander abbrausen, trocken schiitten und die Blatter abzupfen.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Friihlingszwiebel, den Knoblauch und Ingwer darin 1 Min. andiinsten. Die Hiihnerbriihe
dazugieflien und aufkochen, die Shiitake dazugeben. Von der Hackmasse mit einem Teel6ffel kleine Ballchen abstechen
und in die Briihe geben, bei schwacher Hitze 10 Min. leicht kécheln lassen. Briihe mit Fisch- und Sojasauce abschmecken.

Die Nudeln auf tiefe Suppenschalen verteilen. Die Briihe samt Ballchen und Pilzen dariibergeben. Mit den
Korianderblattern und Réstzwiebeln garnieren. Mit den Chiliflocken zum Nachschérfen servieren.
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