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Rezept
Glasnudelsuppe mit Hithnerbriihe

Ein Rezept von Glasnudelsuppe mit Hiithnerbriihe, am 09.06.2026

Zutaten
100 g Glasnudeln 150 g Zuckerschoten
150 g Champignons 1 Stiick frischer Ingwer (ca. 4 cm)
2 Hahnchenbrustfilets (ca. 300 g) 11/21 Huhnerbriihe
ca. 4 EL Zitronensaft 4-6 EL Sojasauce
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 250 kcal

Zubereitung

1. DieGlasnudelnin eine Schiissel geben, mit kochend heiRem Wasser (ibergieRen und 10 Min. quellen lassen. Dann in ein
Sieb abgieRen und abtropfen lassen. Die Zuckerschoten waschen und putzen. Die Champignons putzen, abreiben und in
Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen und fein hacken. Die Hdhnchenbrustfilets kalt abspulen und trocken tupfen.

2. Die Huhnerbriihe mit Ingwer, Zitronensaft und 4 EL Sojasauce in einem Topf aufkochen. Die Hahnchenbrustfilets darin 8
Min. bei mittlerer Hitze garen, dann herausnehmen und etwas abkuhlen lassen. Zuckerschoten und Champignons in die
Briihe geben und darin 2 Min. kochen lassen.

3. Die Hahnchenbrustfilets in kleine Stiicke zupfen. Mit den Glasnudeln wieder zur Suppe geben. Die Suppe noch einmal
aufkochen und mit Sojasauce und Pfeffer abschmecken.
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