Thailandische Nudelsuppe mit

Curryhuhnchen

Arbeitszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 299
Kohlenhydrate 59 g
Eiweil3 499
Brennwert 668 kcal /2.797 kJ

Zutaten (fur 4 Portionen)
Suppe:

2 cm Ingwer

2 Stangen Zitronengras

2 Stangen Staudensellerie
1grof3e Stange Porree

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

500 g Butaris Butterschmalz
11 HUhnerbruhe

1 Lorbeerblatt

3 EL Fischsauce

2 EL Sojasauce

2 EL Limettensaft

200 g Reis-Nudeln

1 Bund Koriandergrun

Curryhthnchen:

400 g Hahnchenbrustfilets
80 g Maisstarke

1EL Currypulver

1Ei (GroBe M)

Zubereitung:

Schritt 1/5

Butaris

Fur die thailandische Nudelsuppe Ingwer schalen und in feine Scheiben
schneiden. Zitronengras, Sellerie und Porree waschen und in Scheiben schneiden.
Knoblauch schalen und fein hacken. Chili entkernen und fein hacken.
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Schritt 2/5

1 EL Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Chili darin
anbraten. Hihnerbruhe dazu gief3en. Ingwer, Lorbeerblatt, Zitronengras,
Fischsauce und Sojasauce hinzufugen und alles 15 Minuten koécheln lassen.
Sellerie, Porree und Limettensaft hinzufugen und 5 Minuten garen.

Schritt 3/5

Restliches Butaris Butterschmalz in einem Topf auf 180 °C erhitzen und die
Nudeln darin ca. 2 Minuten frittieren. Danach gut abtropfen lassen. Koriander
abspulen, trockentupfen und von den Stangeln zupfen.

Schritt 4/5

Fur das Curryhahnchen Hahnchenbrustfilets in ca. 2,5 x 2,5 cm grof3e Wurfel
schneiden. Maisstarke mit Currypulver auf einem flachen Teller vermischen. Ei auf
einem tiefen Teller gut verquirlen. Hahnchenwdurfel salzen und pfeffern, im Ei
walzen, dann in der Maisstarkemischung wenden. Das Fleisch im Butaris
Butterschmalz von den Nudeln ca. 4 Minuten goldgelb frittieren. Curryhdhnchen
gut abtropfen lassen.

Schritt 5/5

Thailandische Nudelsuppe in Schalen fullen. Nudeln und Hahnchen hineingeben
und mit Koriander bestreuen.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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