Hihnersuppe mit Kokosmilch

Hier das Rezept fur eine Huhnersuppe mit Kokosmilch und exotischen Touch. In Asien sind Suppen

mit Kokosmilch weitverbreitet.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

300 g

11

3049

1TL

100 g

0.5 Stk.
6 Stk.
500 ml

1 Handvoll
2EL

1 Spritzer

Huhnerfilet
Hihnerbriihe

Ingwer (gerieben)
Zitronengras (fein geschnitten)

Champignons

Chili (klein gehackt)
Kirschtomaten
Kokosmilch
Blattpetersilie
Frischen Zitronensatft
Austernsauce

Pfeffer (weil3)

Salz

Zubereitung

rezepte

1. Fur eine kostliche Hihnersuppe mit Kokosmilch, das Hihnerfleisch in mundgerechte
Stuicke zu schneiden, die Champignons in Scheiben zu schneiden und die Chilischote klein
zerhacken.

2. Als Nachstes bringst du die Gefligelbrihe zum Kochen und gibst geriebenen Ingwer,
Zitronengras, das Huhnerfleisch, die Kokosmilch, Chili und die Champignons hinzu. Das
Ganze lasst du dann 15 Minuten lang leicht kdcheln. Wéahrend die Suppe kdchelt, die
Kirschtomaten halbieren und die Petersilie fein zerhacken.
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/ingwer-rezepte
/champignon-rezepte
/chili-rezepte
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3aJMfyv
https://www.kochrezepte.at/huhn-rezepte

g rezepte

3. Vor dem Servieren die Tomaten und die Petersilie zur Suppe geben und noch etwa 4 Minuten
ziehen lassen. Mit frischem Zitronensaft, Austernsauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Huhnersuppe mit Kokosmilch in Schalen oder tiefen Tellern anrichten und geniel3en.

Tipp

Die HUhnsersuppe noch zusatzlich mit Karotten, Paprika oder Zuckerschoten erganzen.
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