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ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
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entbeinte Hahnchen-
keulen ohne Haut
Funf-Gewiirze-Pulver
flissiger Honig

frische rote Chilischote
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Service tested

Hiihner- oder
Gemusebruhwiirfel
Butternusskrbis (nur

der kernlose schlanke Teil)
Knoblauchzehe
daumengrof3es Stiick
Ingwer

frische rote Chilischote
Kurkuma
Frihlingszwiebeln
Erdnussbutter
getrocknete Kaffirlimetten-
blatter oder ein wenig
Limettensaft
Koriandergriin

Sesamol

GUT

% EL salzarme Sojasol3e,
eventuell mehr zum
Abschmecken

% EL Fischsof3e

160 g mittelfeine Reisnudeln

300g griiner Spargel

1, Dose fettarme Kokosmilch (400g)

1% Limetten

LOS GEHT'S:

Auf einem grofRen Stiick Pergament-
papier das Hahnchenfleisch mit Salz,
Pfeffer und dem Fiinf-Gewiirze-Pulver
wiirzen. Im Anschluss das Fleisch in
das Papier einschlagen und mit einem
Nudelholz auf eine Dicke von 1,5 cm
klopfen. Das Fleisch in die heil3e Pfanne
legen und von jeder Seite drei bis vier
Minuten braten, bis es kraftig gebraunt
und durchgegart ist. Jetzt etwa 800 ml
Wasser in einem Topf zum Kochen brin-
gen und den Briihwiirfel hineinkriimeln.

Vom Kiirbis den Stiel abschneiden, das
kernlose schmale Stiick ungeschalt grob
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raspeln (den dickeren Teil mit den Ker-
nen anderweitig verwenden) und in die
kochende Briihe geben. AnschlieRend
den geschalten Knoblauch und Ingwer
sowie Chili, Kurkuma, geputzte Friih-
lingszwiebeln, Erdnussbutter, Limetten-
blatter, Korianderstiele (Blatter beisei-
telegen), Sesamdl, Soja- und FischsoRe
mixen und alles zu einer Paste verarbei-
ten. Diese in die Briihe einriihren und
die Reisnudeln hinzufiigen.

Im Anschluss die Spargelstangen put-
zen, halbieren und in die Suppe geben.
Jetzt, die Kokosmilch zugiel3en, die
Suppe aufkochen und mit SojasoRe
und Limettensaft abschmecken. Die
Suppe vom Herd nehmen. Das gegrill-
te Hahnchenfleisch mit dem Honig
bestreichen, mit dem Saft von einer
Limette betraufeln und in Sesam wal-
zen. Fleisch und Suppe mit Koriander-
grin und Chiliringen bestreuen und
mit der in Spalten geschnittenen rest-
lichen Limette servieren.
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