MARLEY SPOON

ASiatiSChe Hﬁhnersuppe Diese Hihnersuppe ist ein wahrer Alleskédnner und war sofort ein Kandidat fur unsere ,Flu

Fighter”! Ingwer und Knoblauch kurbeln das Immunsystem an, Sellerie und Karotten liefern
mit Kokosmilch und Ingwer viele Vitamine. Mit zartem Hihnchen kochelt das Ganze in der mit Kokosmilch verfeinerten

Brihe. Guten Appetit bei diesem Marley-Spoon-Klassiker!

@ 30-40Min. % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Stuck frischer Ingwer

- 1 Geflugelbrihwiirfel ¢

+ 500ml Kokosmilch

+ 1 Packung Karotten

+ 2 Stangensellerie ?

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 rote Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 400g Reisbandnudeln

Was du zu Hause benétigst
« Pflanzendl

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBer Kochtopf

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

+ Sparschéler

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Kochtipp
Ingwer l3sst sich am besten mit einem
kleinen Teeloffel schalen.

Allergene
Sellerie (9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Kalorien 820.0kcal, Fett 27.8g, Eiweil3
42.99, Kohlenhydrate 94.4g

1. Gemiise vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Nudeln zum
Kochen bringen. Den Stangensellerie in
moglichst diinne Scheiben schneiden. Die
Karotten schélen und grob raspeln. Die
Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer
schélen und fein wiirfeln. Tipp: Der Ingwer
lasst sich am besten mit einem Teeloffel

schalen.
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4. Suppe ansetzen

Die Karotten, die Zwiebeln, den Knoblauch
und den Ingwer zum Hahnchen in den Topf
geben und ca. 2-3Min. mitbraten. 1L Wasser
angieBen, den Briihwiirfel hinzufligen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles ca. 10Min.
bei mittlerer Hitze kécheln lassen.
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2. Hihnchen vorbereiten

3. Hahnchen braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Hahnchen in einem groBBen Topf mit 1EL
Pflanzendl bei hoher Hitze von allen Seiten ca.
2-3Min. knusprig anbraten.
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5. Nudeln kochen 6. Suppe fertigstellen

Sobald das Nudelwasser kocht, die
Reisbandnudeln hineingeben, den Topfvom
Herd nehmen und die Nudeln ohne
Hitzezufuhr ca. 6-10Min. bissfest ziehen
lassen. Die Nudeln in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen. Die Limettenschale
abreiben und die Limette in Spalten
schneiden.

Nach 10Min. Kochzeit die Suppe mit der
Kokosmilch auffillen und nochmals ca. 5Min.
kécheln lassen. Den Stangensellerie und die
Nudeln hinzufiigen und erwédrmen. Die
Suppe mit 1TL Limettenabrieb abschmecken
und mit den Limettenspalten servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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