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Rezept
Hilhnersuppe mit Austernpilzen

Ein Rezept von Hihnersuppe mit Austernpilzen, am 10.06.2026

Zutaten
300g Hahnchenbrustfilet 4EL Fischsauce
20g gepresste Tamarinde 2 Stangel Zitronengras
1 Stiick frischer Galgant (2-3 cm) 6 Zitronenblatter
2EL tomyam-Paste 200 g Austernpilze
8 Kirschtomaten 1Bund Koriandergrin
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 140 kcal

Zubereitung

1. Hahnchenfleisch kalt abwaschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Das Fleisch in sehr feine Streifen schneiden und
in einer Schissel mit der Fischsauce vermischen. Die Tamarinde in ¥z | kaltem Wasser 10 Min. einweichen.

2. In einem Topf % | Wasser zum Kochen bringen. Zitronengras von dufieren harten Blattern befreien, die Stéangel weich
klopfen, verknoten und in den Topf geben. Den Galgant waschen und in feine Scheiben schneiden, die Zitronenblatter
waschen. Beides mit der tomyam-Paste zur Suppe geben. Tamarinde gut auspressen, die Fasern wegwerfen, die
Flussigkeit in die Suppe rithren und alles 10 Min. bei schwacher Hitze kocheln lassen.

3. Die marinierten Hahnchenstreifen in die Suppe einlegen, 5 Min. kécheln lassen, gelegentlich umriihren. Austernpilze
putzen, eventuell mit Kiichenpapier abreiben (nicht waschen!), die harten Stiele entfernen. Die Pilze in Streifen
schneiden. Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Beides zur Suppe geben und noch 3 Min. ziehen lassen.

4. Koriandergriin waschen und trockenschitteln. Die Blattchen abzupfen und grob hacken, kurz vor dem Servieren unter
die Suppe riihren.
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