Friihlingstopf

Typ:

Suppe Quelle: Brigitte

Bemerkungen: Kann deutlich kiirzer kochen: insgesamt 25 Min fiir Kartoffelstiicke sind zuviel. Max.

Zutaten

Rezept:

2 x 10 Min, eher weniger.
Sep 24: Sellerieknolle und Petersilienwurzeln hinzugefiigt. Statt Hiihnerbriisten lieber
Beinchen mit Haut kochen und beim Entbeinen spiter die Haut entfernen?

fiir 4 Portionen

3 Sténgel Zitronengras

1 %2 Liter Hiithnerbriihe

1 EL Sojasof3e

1 rote Chilischote (evtl. weglassen)
750 Gramm Mohren

250 Gramm Kartoffeln

1 Kohlrabi (400 g)

1 Bund Lauchzwiebeln

3 Hihnchenbrustfilets (ca. 400 g)
150 Gramm TK-Erbsen

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Kaffirlimettenblitter (Option)

Das Zitronengras putzen und mehrmals lings einritzen oder mit einem Hammer schlagen,
so dass es etwas aufplatzt. Die Hiithnerbriihe zusammen mit dem Zitronengras, Sojasofle
und eventuell der Chilischote aufkochen.

Inzwischen Mohren, Kartoffeln und Kohlrabi (und evtil anderes Gemiise) schilen und
abspiilen. Lauchzwiebeln putzen und ebenfalls abspiilen. Alles in etwa fingerdicke, 5 cm
lange Stiicke schneiden.

Zuerst Kartoffeln und Mohren in die Brithe geben und 5 Minuten kochen lassen, dann das
Hiihnerfleisch zufiigen, 5 min kochen lassen. Dann Kohlrabi, Lauchzwiebeln,
Hiahnchenbrustfilets und Erbsen dazugeben und noch weitere 5 Minuten kochen.
Hiéhnchenbrust, Zitronengras und evtl. Chilischote aus der Brithe nehmen. Das Fleisch in
Scheiben schneiden. Fleischstiicke zuriick in die Briithe geben und Den Friihlingstopf mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor Ende der Kochzeit die Kaffirlimettenblitter zufiigen und 10 min ziehen lassen,
danach wieder rausnehmen.
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