KIKKOMAN'

Asiatische Huhnersuppe mit Ingwer und Rettich

Gesamtzeit 90 Min.

90 Min. Kochzeit 70 Min. Wartezeit

ZUTATEN

10 Portion(en)

Fiir die Briihe:

1,5kg Hiuhnerschenkel, ohne
Knochen, in groben
Stucken
Kikkoman natiirlich
gebraute salzreduzierte
Sojasauce

21 Gefligelfond

3 Sternanis

2 Zimtstangen

1 Orange, Schale
abgerieben

100¢g Ingwer

Fiir die Einlage:

500 g Reisnudeln

500g Spinat

50 ml Kikkoman Toasted
Sesame Oil

700 g Rettich, dinn gehobelt

50 ml Kikkoman Wiirzmittel fir
Sushi-Reis

Auflerdem:

2 Schalen Kresse, gezupft

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Huhnerschenkel sowie Kikkoman salzreduzierte
Sojasauce, Sternanis, Zimt, Orangenschale und
Ingwer mit Gefligelfond aufkochen und ca. 90
Minuten auf kleiner Stufe ziehen lassen.
Entstehende Tribstoffe gelegentlich mit einer
Schaumkelle abschopfen.

Schritt 2

In der Zwischenzeit Reisnudeln nach
Packungsanweisung zubereiten. Spinat kurz
blanchieren, mit Kikkoman Sesamol marinieren
und in Haufchen a ca. 50 g portionieren. Rettich
mit Kikkoman Wirzmittel fir Sushi-Reis vorsichtig
vermengen und kurz marinieren lassen.
Anschlief3end zu ca. 60 g schweren Nestern
portionieren.

Schritt 3

Die Nudeln, den Spinat, den Rettich und das
Huhnerfleisch auf Suppenschisseln verteilen und
die heif3e Suppe dariber giefien. Mit etwas Kresse
garniert servieren.
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