K okossuppe 529

Typ:

Quelle:  Brigitte ok

Bemerkungen: s.a. Rezept 473.

Zutaten:

Rezept:

2 Hahnchenbrustfilets (a 160 g; am besten Bio-@itjli
Stiick Galgant (30 g)

Stange Zitronengras

Schalotten

rote Chilischoten

Kaffir-Limettenblatter

EL Ol

400 Milliliter Geflugelfond

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose)
% Bund Lauchzwiebeln

100 Gramm kleine Champignons

100 Gramm griuner Spargel (oder Erbsen)
2 EL Fischsol3e

1 EL Limettensaft

1 Stangel Thai-Basilikum

NANWNPE

Hahnchenbrustfilets abspilen und trocken tupfetg@®a schéalen und in feine
Streifen schneiden. Zitronengras putzen, das ubtgteel der Sténgel in feine
Ringe schneiden, die oberen harten Stangel flagbfdah. Schalotten abziehen
und in Ringe schneiden. Chilischoten abspilen,dédmadpieren und die Kerne
entfernen (mit Kichenhandschuhen arbeiten). Kaffitbr absptlen und in
feine Streifen schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Hahnchersfiletrz darin anbraten.
Galgant, Zitronengrasringe und -stangel, Schalp@ilischoten und Kaffir-
Limettenstreifen dazugeben und kurz andunstenii@eifond und Kokosmilch
dazugiefRen und alles bei kleiner Hitze etwa 20 kdinkochen lassen. Die
Lauchzwiebeln putzen, abspulen und in Ringe sclemei@hampignons putzen
und vierteln. Griinen Spargel abspulen, am unteréteDschélen und in
Stucke schneiden.

Das Gefllgelfleisch aus der Suppe nehmen und ick8tschneiden. Suppe mit
Fischsof3e und Limettensaft abschmecken und dietehgrten
Zitronengrasstangel entfernen.

Fleischsticke, Lauchzwiebeln, Champignons und $badgr Erbsen in die
Suppe geben und darin erwarmen. Zum Servierenhgézaipften
Basilikumblattchen garnieren.



