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Rezept
Thai-Kokos-Suppe mit Garnelen und Wan Tans

Ein Rezept von Thai-Kokos-Suppe mit Garnelen und Wan Tans, am 18.04.2026

Zutaten
2 Frihlingszwiebeln 1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm)
1 Knoblauchzehe 1 Hahnchenbrustfilet (ca. 150 g)
1EL Sojasauce Pfeffer
Salz 16 Wan-Tan-Teigblatter (Asialaden; TK, aufgetaut)
3 Sténgel Zitronengras 1 Stiick frischer Ingwer (ca. 5 cm)
1 kleine rote Chilischote 4 Kaffir-Limettenblatter (Asialaden)
8 rohe geschalte Riesengarnelen 4-5 EL Fischsauce (Asialaden)
3-4 EL Limettensaft 600 ml Hiihnerbriihe
1 Dose ungesifite Kokosmilch (400 ml) 1-2 TL rote Currypaste (Glas oder Packchen)
150g Champignons 3 Fruhlingszwiebeln
1Bund Koriandergriin
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 235 kcal

Zubereitung

Fur die Teigtaschen die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in grobe Réllchen schneiden. Ingwer und Knoblauch
schélen und hacken. Das Hahnchenbrustfilet kalt abspiilen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Mit
Frihlingszwiebeln, Knoblauch, Ingwer und Sojasauce im Blitzhacker nicht zu fein purieren. Mit Pfeffer und evtl. wenig
Salz wiirzen. Die Teigblatter auf der Arbeitsflache auslegen, die Rander leicht mit Wasser bestreichen. Je 1 TL Fiilllungin
die Mitte setzen und die Teigrander tiber der Filillung zusammendriicken. Zugedeckt kalt stellen.

Fur die Suppe vom Zitronengras die dufleren Hillblatter entfernen und nur das untere Drittel in feine Rollchen schneiden.
Den Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Chili langs aufschlitzen, entkernen und waschen. Die
Limettenblatter waschen und in sehr feine Streifen schneiden. Die Garnelen am Riicken langs einschneiden, vom
Darmfaden befreien, kalt abspulen und trocken tupfen. Mit 3 EL Fischsauce und 1 EL Limettensaft betraufeln.

In einem Topf Brithe und Kokosmilch mit Zitronengras, Ingwer, Chili, Limettenblattern und Currypaste aufkochen und 5
Min. kochen lassen. Pilze putzen und in Scheibchen schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Réllchen
schneiden. Mit den Pilzen zur Suppe geben, 5 Min. leise kdcheln lassen. Garnelen und Wan Tans hinzufligen und bei
kleiner Hitze in 4 Min. gar ziehen lassen. Suppe mit Limettensaft und Fischsauce abschmecken. Den Koriander waschen
und trocken schitteln, die Blattchen auf die Suppe streuen.
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