K oreanische Rindleischsuppe (Yuk Chai Chang)

Kategorien:  Suppen, Rind, Korea
Zutaten fur: 4 Portionen

2 Essl. Neutrales O
2 Zwi ebel n; fei ngehackt
4 Knobl auchzehen; gepresst
2 Stangen Sellerie; in sehr
Fei nen Schei ben

250 G anm Ri nder hack
1/ 4 Kopf Chi nakohl; Streifchen
5 cm Frischer |ngwer;
Fei n gehackt
11/2 Ltr. Kréaftige R ndsbouillon

Menge anpassen

2 Getr. Chilischoten

6 Essl. Erbsen; frisch oder TK
2 Lauchzw ebel n; in Ri ngen
1 Essl . Sesansanen

2 Handvoll Breite Reisnudeln

1 Schuss Dunkl es Sesan®l

1 Handvol |l Kori andergrin

2

Ei er; verschl agen

Anleitung:

A in einemgrossen Topf sehr heiss werden | assen, dann Zwi ebel

Knobl auch, Sellerie und Ri nderhack darin anbraten; das Hack nach und
nach in den Topf geben und dabei mt den Fingern zerpflicken. Etwa 5
M nuten ruhrbraten, dann den I ngwer und Chi nakohl zugeben. Kurz
andunsten, die Chilis zugeben und mt der Brihe auffillen. Zum Kochen
bri ngen, dann Lauchzw ebel n, Sesam Erbsen und di e Rei snudeln

unt ermi schen. Kochel n | assen bis die Nudeln gar sind (geht sehr
schnel I').

Sesan®l und Kori andergrin untermengen, unrihren, die Eier verschl agen
und unter di e Suppe zi ehen zum Abbi nden. Sofort servieren

Quédle:
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