Hiihner-Suppe mit Erbsen und Fleisch-Ballchen

150 g Hithnerbrust 1 Eiweif}, leicht geschlagen 1 EL Maisstéirke
Eiswasser 1/2 TL Salz 0)|

1 L Hithnerbriihe 2 TL Reiswein 150 g Erbsen, gegart
1 EL Hithnerfett

Das Hiihnerfleisch mit Hackmesser oder Kompaktkiichenmaschine zu einer Paste verarbeiten.
Geschlagenes Eiweif3, Maisstérke, 1/8 Liter Eiswasser und Salz hinzufiigen. Beim Vermischen nur
in eine Richtung rithren. Die Masse sollte so glatt und feucht sein, dafl sie von einem Efstébchen
in groflen Tropfen abgleitet.

Ol in einem Wok erhitzen, dann die Temperatur herunterschalten. Die Hiihnerfleischmasse in
einen Trichter geben und etwa erbsengrofle Portionen in das heifle Fett tropfen lassen. Die Ball-
chen braten bis sie sich weify zu farben beginnen und gar sind. Mit einem Schaumléffel heraus-
heben und abtropfen lassen.

Die Hiithnerbriihe erhitzen und den Reiswein hinzufiigen. Die abgetropften Erbsen und Fleisch-
béllchen dazugeben und heifl werden lassen. Nach Geschmack salzen und, falls gewiinscht, die
Suppe mit 1 1/2 EBloffeln Maisstéirke, die mit kaltem Wasser angeriihrt werden, eindicken. Nach
Belieben das zerlassene Hiihnerfett hinzufiigen und das Gericht servieren.
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