Sop Bihun Glasnudelsuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

500 Gramm R nderfl ei schknochen
250 Gramm Huehnerkl ein
2 Ltr. Wasser
Sal z
100 Gramm d asnudel n
30 Gramm Getrocknete chin. Mrcheln
100 Gramm Karotten
1 Bund Lauchzw ebel n
2 Knobl auchzehen
1 St ck. I ngwerwrzel
100 Gramm Banbusspr ossen
100 Gramm Rote Paprika
50 Gramm Soj abohnenkei m i nge
4 Essl. Soj asosse
Sanbal Cel ek
(2/2 TlI. dutamat)
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Ri nderfl ei schknochen, Hihnerkl ein, Wasser und Sal z zum Kochen bri ngen,
ca. 1 Std. kochen |l assen. @ asnudeln und chin. Mrcheln jeweils
getrennt 10 M n. in hei ssem Wasser ei nwei chen | assen. d asnudeln in
ein Sieb schiutten, mt klarem Wasser abschrecken und abtropfen | assen.
Karotten in Schei ben schnei den, Lauchzw ebeln in feine R nge

schnei den, Knobl auchzehen fei n hacken, |ngwerwirzel schélen, in dinne
Schei ben schnei den, Banbussprossen in dinne Schei ben schnei den.

Di e ei ngewei chten Morchel n grindlich putzen, entstielen und in dinne
Schei ben schnei den. Fl ei schknochen und Huehnerkl ei n aus der Suppe

nehnmen. Von den Lauchzw ebeln etwa 2 El. zum Garni eren zurtckl assen,
sonst alles Genuese in die Bruehe geben und 15 M n. koechel n | assen.

Fl ei sch vom Knochen | 6sen, in dinne Streifen schneiden und in die
Br iilhe geben. d asnudeln in kl ei ne Stuecke schnei den und ebenfalls
zuf igen. Mt Sojasosse, Sanbal Celek, (1/2 TI. @ utamat), Salz,
Pf ef f er abschnecken und restl. Lauchzw ebel dar Uberstreuen.
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