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Rezept
Kokossuppe mit Hahnchenfleisch

Ein Rezept von Kokossuppe mit Hahnchenfleisch, am 09.06.2026

Zutaten

200 g Hahnchenbrustfilet 4EL

1Bund Koriander mit Wurzeln 1 Stiick

4 Zitronenblatter 1

1Dose Kokosmilch (400 g), nicht geschiittelt 4EL
8 Kirschtomaten

Salz 1 Prise

Rezeptinfos

Fischsauce

Galgant (etwa 3 cm)
Stangel Zitronengras
helle Sojasauce

etwa 4 EL Zitronensaft

Zucker

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro

Portion Ca. 320 kcal

Zubereitung

]_. Hahnchenfleisch kalt abwaschen, mit Kiichenpapier trockentupfen. Das Fleisch in kleine Stlickchen schneiden, in eine
Schiissel geben und mit der Fischsauce vermischen. Zugedeckt ziehen lassen, bis alle Gbrigen Zutaten vorbereitet sind.

2. Vom Koriander die Wurzeln abschneiden, das Griin beiseite legen. Die Wurzeln waschen und sehr fein hacken. Den
Galgant waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zitronenbl&tter waschen. Das Zitronengras von dufReren harten

Blattern befreien, den Stangel weich klopfen und verknoten.

3. Den dickflissigen oberen Teil der Kokosmilch in einem Topf erhitzen und etwa 3 Min. kdcheln lassen. Die gehackten
Korianderwurzeln hinzufligen und 1 Min. darin anbraten. Restliche Kokosmilch, Galgant, Zitronengras und

Zitronenblatter hinzufiigen und zum Kochen bringen.

4_ Mit 2 | Wasser aufflllen und die Sojasauce unterriihren. Wenn die Suppe wieder kocht, das marinierte Hdhnchenfleisch
hineingeben, bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Rithren etwa 5 Min. garen.

5. Inzwischen die Tomaten waschen und vierteln oder achteln und dabei die Stielansatze entfernen. Das Koriandergriin

waschen und trockenschiitteln, die Blattchen grob hacken.

6. Tomaten und Koriandergrin unter die Kokossuppe riihren, noch 2 Min. bei schwacher Hitze ziehen lassen. Die Suppe mit
Zitronensaft, Salz und Zucker abschmecken, den Zitronengrasknoten entfernen. Zitronenblatter und Galgantscheiben

werden in der Suppe mitserviert, aber nicht mitgegessen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kokossuppe-mit-haehnchenfleisch-1333

Seite 1



	Kokossuppe mit Hähnchenfleisch
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


