Pekingsuppe

Dieses Rezept Pekingsuppe sl — sauer- scharf, ist in
der Zubereitung einfach.

In jedem guten Chinesischen Restaurant, ist die
Pekingsuppe der Stolz des Kiichenchefs. Man wird
kaum ein Restaurant finden in dem die Pekingsuppe
nicht auf der Speisekarte steht.

Pekingsuppe sollte immer gut scharf sein, dabei aber
auch einen angenehm siif3/sauren Geschmack haben.

Zutaten: fiir 6 Personen

1 grolRer Hahnchenschenkel

oder 1 Hahnchenbrustfilet

(150 — 200 g schwer)

1 Stick frischen Ingwer

1250 ml Wasser

2 TL Salz

2 EL Erdnussol oder Pflanzendl

Fur die Gemiiseeinlage:

1 mittelgroRe Zwiebel

1 rote frische Chilischote

2 mittelgroRe Méhren (150 g)

4 — 5 sonnengereifte Tomaten (400 g)
oder eine Dose gestlckelte Tomatenstiicke
100 g Bambussprossen aus dem Glas oder Dose
125 — 150 g frische Sojabohnenkeimlinge
4 — 5 getrocknete Mu Err Pilze

(schwarze Morchelpilze)

Fir die Wiirzung:

3 — 4 EL helle SojasolRe

Salz

7 — 8 EL Tomatenketchup

2 TL Zucker

2 EL Essig oder mehr

Nach Bedarf etwas Sambal Oelek
(scharfe Chilipaste)

Reines Sesamdl

Zum Andicken der Suppe:

1 EL Speisestarke

1 — 2 zerquirlte Eier

1 — 2 Frihlingszwiebeln

Zubereitung:

Fur die Zubereitung der Pekingsuppe zuerst in einem Kochtopf mindestens 1250 ml Wasser, mit 2 TL
Salz und 1 etwa halben Daumen grofRes Stiick frischen geschalten Ingwer versetzt, zum Kochen
bringen.

Den enthauteten grofRen, oder zwei kleinere, Hahnchenschenkel oder ein gro3es Hahnchenbrustfilet ins
kochende Wasser einlegen und darin etwa 25 - 30 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit die benétigte Gemiiseeinlage vorbereiten.

Getrocknete Mu Err Pilze (gibt es preiswert in Asiatischen Geschaften zu kaufen.) in lauwarmen
Wasser einlegen.

Die Karotten abschaben, in Streifen, anschlieftend in schmale etwa 3 cm lange Stifte schneiden.

Im Sommer frische Tomaten enthauten, in Wrfel schneiden.

Im Winter ist es besser auf eine Dose mit gestiickelten Tomaten (Fiillmenge ca. 400 g)
auszuweichen.

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

Frische Sojabohnenkeimlinge waschen, abtropfen lassen, etwas kleiner schneiden.

Chilischote halbieren, die Kerne entfernen, in diinne Scheiben schneiden.

Bambussprossen aus dem Glas oder Dose entnehmen, in schmalere Streifen schneiden.



Gar gekochtes Hahnchenfleisch und das Ingwerstiick aus dem Sud nehmen, das Kochwasser fiir
spater autheben.

In einem groRen Kochtopf 2 EL Ol oder Erdnussdl erhitzen.

Die Zwiebelwurfel sanft anbraten, die Chilischote hinzu geben, kurz weiter braten.

Nun die Karottenstreifen mit in den Topf geben und unter mehrfachem Rihren etwa 2 Minuten mitgaren.
Die Bohnenkeimlinge hinzu geben, anschlieltend die eingeweichten Pilze aus dem Wasser nehmen,
nochmals unter kaltem Wasser abspiilen, in grobe Stiicke schneiden, dabei den inneren harten
Pilzanteil wegschneiden. Alles nochmals etwa 1 — 2 Minuten unter Rihren weiter garen.

Zuletzt die frischen Tomatenwdirfel oder Tomatenstiicke aus der Dose hinzu geben, gut unterrihren.
Die Sojasole dartiber geben, mit der ganzen zur Seite gestellten Kochbriihe abléschen und einmal
aufkochen lassen.

Das Tomatenketchup, Salz, Essig und Zucker hinzu geben, je nach Geschmack auch mehr oder
weniger, wie oben angegeben, und wiederum aufkochen.

Das Hahnchenfleisch in kleine Wrfel schneiden.

Fleisch und Bambussprossen zuletzt in die Pekingsuppe geben.

Speisestarke in etwas kaltem Wasser anriihren, die Suppe damit andicken.

1 — 2 Fruhlingszwiebeln in diinne Ringe schneiden.

1 — 2 Eier mit etwas Wasser vermischt, mit einer Gabel aufschlagen und langsam in die Suppe
einlaufen lassen, dabei nicht zu schnell riihren, damit schone lange Eierflocken entstehen.

Jetzt ist der Zeitpunkt, da die Pekingsuppe auf den persénlichen Geschmack, vielleicht nochmals mit
Essig, Ketchup, Zucker, etwas mehr Wasser, oder auch noch mit Chilipaste nachgewurzt werden kann.
Kurz vor dem Servieren tropfenweise reines Sesamdl in die Suppe traufeln, in kleine chinesische
Suppenschalen einfiillen und mit Frihlingszwiebeln bestreut, sehr heil} servieren.

Die so selbst gekochte Pekingsuppe kann man auch gut einfrieren und bei Bedarf aufwarmen und
genielRen.

Tipp:

Die angegebenen Mengen ergeben etwa 12 kleine (150 ml) chinesische Suppenschalen voll
Pekingsuppe

Kalorienangaben

Eine Suppenschale Pekingsuppe su-sauer-scharf, ca. 96 kcal und ca. 3,4 g Fett



