RED THAI
NOODLE SOUP

ZUTATEN

750 g Hahnchenbrust,

in Sticke geschnitten

1/2 Bund Basilikum, gehackt
1 Bund Koriander, gehackt

3 Knoblauchzehen, gepresst
ca. 4 cm Ingwer, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

3 Frohlingszwiebeln,

in feine Scheiben geschnitten
1 rote Paprika, gehackt

900 ml Hohnerbrihe

1 Dose Kokosmilch

3 EL Rote Currypaste

1 EL Fischsauce

2 EL Limettensaft, frisch gepresst
1/2 Packung Reisnudeln

2 TL brauner Zucker

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Olivensl

WEINEMPFEHLUNG

Bechtheim Chardonnay 2019

ZUBEREITUNG

Olivensl in einem groBen Bratentopf bei
mittlerer Hitze erhitzen. Héhnchen mit Salz
und Pfeffer wirzen, in den Topf geben

und ca. 2-3 Minuten goldbraun braten,
dann beiseite stellen.

Knoblauch, Paprika und Zwiebel hinzu-
geben und fur 3-4 Minuten anbraten. Da-
nach fir ca. 1 Minute die Rote Currypaste
und Ingwer einrihren und anschlieBend
Huhnerbrihe und Kokosmilch hinzugeben.
Das angebratene Hahnchenfleisch hinzu-
geben und zum Kochen bringen.

Fir ca. 10 Minuten kochen, bis die Flis-
sigkeit reduziert ist. Dabei gelegentlich

umrihren. Reisnudeln, Fischsauce und brau-

nen Zucker einrGhren, bis die Nudeln weich
sind (ca. 5 Minuten).

Topf vom Herd nehmen, Frihlingszwie-
beln, Koriander, Basilikum und Limetten-
saft hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.

GROSSES KINO:

DAS AROMA EINES WEINES
PERFEKT IN DIE SPEISE
EINFLIESSEN ZU LASSEN.



