Suppenhuhn asiatisch - Hihnersuppe mit Reisnudeln

Das Rezept beschreibt vor allem die Grundzubereitung eines Suppenhuhns, es ist
aufwandig und braucht vor allem viel Zeit. Man wird aber belohnt mit sehr
schmackhaftem Hiihnerfleisch und vor allem einer exquistien und kraftigen Bouillon, mit
der sich manch delikates Gericht zubereiten lasst.

Suppenhihner bekommt man z.B. tiefgefroren in der Migros. Es sind Legehihner, die
nach ca. 1 1/5 Jahren, wenn sie in die Mauser kommen, geschlachtet werden. lhr
Fleisch ist eher zah und muss lange geschmort werden, dafiir ist es deutlich
aromatischer als das von Mast-Poulets. Ich habe das Suppenhuhn im tirkischen Laden
gekauft, zwar ohne Fusse, aber mit dem Hals, der ganz besonders viel Geschmack
liefert.

Der Sud, asiatisch gewtrzt mit Ingwer, Sternanis, Gewurznelken, Koriander und mehr,
gibt nattrlich eine kraftige und delikate Suppe, die man mit Hihnerfleisch und weiteren
Zutaten wie ganz dunnen Reisnudeln und Peperoni ergdnzen kann.

Das Fleisch, die Ausbeute ist zwar nicht so hoch wie bei einem Poulet, es eignet dafir
hervorragend fir Curries oder einen Hilhnersalat.

Zutaten Suppenhuhn

1 Suppenhuhn ca. 1kg

120g grosse Zwi ebel mt Schal e
30g I ngwer frisch

20cm Lauchgr in

3 Knobl auchzehen
1/2 Peper onci no

1 St ernani s

5 Gewlir znel ken

3 Lorbeerbl atter

Rollis Rezepte: Suppenhuhn asiatisch - Hilhnersuppe mit Reisnudeln - Seite 1



30 Kor i ander kor ner
2El Soj asauce (Ki kkoman)
2Tl Sal z

Zutaten HUhnersuppe mit Reisnudeln

3dl Huhner boui | | on (ei ngekocht)
30g Suppenhuhn (kl ei ne Sticke)
20g Zwi ebel

30g rote Peperoni

20g Rei snudel n

10g Taf el butter

Suppenhuhn schmoren
Suppenhuhn unter fliessendem Wasser aussen und innen abspulen.

Halbierte Zwiebel auf der Schnittseite in einer trockenen Bratpfanne anrdsten bis sie
stellenweise fast schwarz ist.

Ingwer und Knoblauch zu groben Stiicken schneiden. Peperoncino halbieren und die
sehr scharfen Kerne entfernen, die Schote grob hacken.

Suppenhuhn und alle Zutaten und Gewdurze in eine grosse Pfanne geben, Wasser
dazugiessen bis das Huhn moglichst ganz bedeckt ist. Aufkochen und 3 bis 3 1/2
Stunden leicht kdcheln lassen. Gartest: Die Haut sollte sich mit einer Messerspitze leicht
abheben lassen und das Schenkelfleisch sollte sich fast von selbst von den Knochen
I6sen.

Suppenhuhn aus der Brilhe nehmen. Grobe Gemusestiicke mit einer Schaumkelle aus
der Brihe heben. Briihe durch ein Sieb abgiessen, wieder auf die Kochplatte stellen und
etwa auf die Hélfte einkochen lassen. Das ausgekochte Gemuse entsorgen.

Suppenhuhn auskihlen lassen bis es sich gut mit den Fingern auseinander nehmen
lasst. Die Haut abziehen. Schenkel und Flugel von der Karkasse herausdrehen. Fleisch
von den Knochen ablésen - mit den Fingern geht das am Besten.

Huhnersuppe mit Reisnudeln

Zwiebel und Peperoni zu feinen Streifchen schneiden. Butter in einer Pfanne
aufschdumen lassen. Zwiebel und Peperoni zugeben und ca. 2 Minuten diinsten.
Huhnerbouillon dazugiessen, Hihnerfleisch zugeben, aufkochen und 15 Minuten leicht
kécheln lassen. Reisnudeln zugeben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.
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Briihe einkochen
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