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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zitronengrassuppe mit Topfen-Wan-Tans

Ein Rezept von Zitronengrassuppe mit Topfen-Wan-Tans, am 09.04.2024

200g

1kg
100 g

Zutaten

Hahnchen (1 kg)

Pfeffer, frisch gemahlen 1 Stiick
Stangen Zitronengras 4EL
rote Chilischote 1Bund
Topfen 20
Frittierfett 1
Sojasprossen 1 Dose
Saft von 2 groRen Limetten

Rezeptinfos

Salz

Ingwer (8 cm)

o]
Frihlingszwiebeln

Wan-Tan-Blatter (8 cm @; im Tiefkiihlregal im
Asienladen)

Eiweilk (GroRe M)
Kokosmilch (400 ml)

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 725 kcal

Zubereitung

waschen, leicht quetschen und in 5 cm grof3e Stilicke schneiden.

Das Hahnchen vierteln, waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Ingwer schalen und fein schneiden. Zitronengras

Hahnchen anbraten. Chili waschen, mit der Halfte von Ingwer und Zitronengras, 1 | Wasser und Salz dazugeben. Bei
schwacher Hitze etwa 30 Min. sanft garen. In der Brithe abkiihlen lassen.

verriihren, salzen und pfeffern.

Wahrend des Abkiihlens Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. 2 EL Zwiebeln mit dem Topfen

Die Wan-Tan-Blatter auftauen lassen, flillen und zu Sackchen formen. Das Fett zum Frittieren erhitzen.

Sprossen abbrausen, Briihe durch ein feines Sieb gielen. Kokosmilch, Rest von Ingwer und Zitronengras mit

Limettensaft zur Briihe geben, salzen. Abgeldstes Hahnchenfleisch mit den Sprossen in die Suppe geben, einmal
aufkochen.

Die Topfen-Wan-Tans im Ol in etwa 2 Min. goldbraun frittieren. Die Zitronengrassuppe auf Teller verteilen und mit den

Ubrigen Fruhlingszwiebeln bestreuen. Die Wan-Tans getrennt dazu reichen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/zitronengrassuppe-mit-topfen-wan-tans-11108
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