Pekingsuppe

Zutaten fur 4 Personen:

- 100g gekochtes Huhnerfleisch

- 100g Bambussprossen

- 409 Paprika (rot)

- 40g Paprika (griin)

- 1x haselnussgrol3es Stick Ingwer
- 8x Mu-Err-Pilze

- 2x Eier

- 50g Glasnudeln

- 200g Tomatensaft (ungewiirzt)

- 2x EL Reisessig (dunkel)

- 2X EL Reisessig (hell)

- 2x EL Sojasauce (hell)

- 2% X EL Zucker

- 1x EL Sambal Oelek

- Sriracha Super Hot Chilisauce

- 1x Liter kraftige Huhnerbrihe

- Salz

- schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
- Sesamol (aus gertstetem Sesamsamen)
- Erdnussol

- Speisestéarke (in wasser angeriihrt)
- Schnittlauch



Anleitung:

- Huhnerfleisch in sehr kleine Stiicke schneiden

- Bambussprossen und Paprika klein wrfeln

- Ingwer fein hacken

- Schnittlauch klein schneiden

- Mu-Err-Pilze ca. 10 Minuten in warmem Wasser einwei  chen, dann in
dunne Streifen schneiden

- Tomatensaft, Zucker und Sambal Oelek vermischen

- einen Wok erhitzen, etwas Erdnussoél zugeben und den Ingwer glasig
braten, Bambussprossen, Paprika und Mu-Err-Pilze zu  geben und ca.
1 Minute mit braten, dann beiseite stellen

- Huhnerbrihe zum kochen bringen, Huhnerfleisch zugeb en, Ingwer,
Bambussprossen und Paprika zugeben und alles ca. 3 Minuten kochen

- Tomatensaftmischung zugeben und nochmals ca. 2 Minu ten kochen

- die angerlhrte Speisestarke unter Rihren zugeben bi s gewiinschte
Konsistenz erreicht ist

- die Eier in einer Schussel verquirlen, zur kochende  n Suppe geben ohne
zu ruhren

- mit Salz, Pfeffer, Srirachasauce und Sesamél abschm  ecken

- Suppe in einer Tasse anrichten, Schnittlauch dartibe  r streuen, etwas
Sesamol und schwarzen Pfeffer dazugeben und sofort heil3 servieren



