Wan-Tan-Suppe

Fiir 2 Personen

1 kleines Héahnchen 1/2 Stange Lauch 1 Mohre

Salz, Pfeffer 120 g Mehl 1 Msp Backpulver

1 Ei 2 EL getrocknete Mu-Err-Pilze 1 Bund Koriander

1 EL Sojasofle 1 Eigelb 1 Bund Friihlingszwiebeln

Von dem Héhnchen eine Brust auslosen und diese bei Seite stellen. Lauch und Mohre putzen
bzw. schilen, in grobe Stiicke schneiden, mit dem restlichen Hahnchen in einen Topf geben und
soviel Wasser zugeben, dass alles gut bedeckt ist. Mit Pfeffer und Salz wiirzen, alles aufkochen
und ca. 30 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit Mehl mit Backpulver vermischen, das
Fi zugeben und alles zu einem Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie verpackt eine halbe
Stunde ruhen lassen. Die Pilze ca. 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. Den Koriander wa-
schen, trocknen und fein hacken. Die ausgeloste Hihnchenbrust in Wiirfel schneiden, diese mit
Sojasofle, Salz und der Hilfte des Korianders abschmecken und kalt stellen. Die Fleischbriihe
durch ein Sieb passieren, abschmecken und kocheln lassen. Das gegarte Hihnchenfleisch vom
Knochen 16sen, fein wiirfeln und beiseite stellen. Den Teig mit einer Nudelmaschine oder einem
Nudelholz sehr diinn ausrollen, in Rechtecke schneiden und die Rénder mit Eigelb bestreichen.
Die marinierten Hahnchenwiirfel darauf geben und die Teigtaschen gut verschliefen. Diese in
die leicht koéchelnde Héhnchenbriihe geben, ca. 8 Minuten gar ziehen lassen und kurz vor dem
Servieren die eingeweichten Pilze zugeben. Die Friihlingszwiebeln putzen und fein schneiden.
Friithlingszwiebeln, restlichen Koriander und nach Wunsch etwas von dem gekochten Hahnchen-
fleisch in Suppenschalen verteilen und alles mit der Suppe aufgieflen.

Tipp: Wan Tan Teig ist auch bereits fertig im Asialaden erhéltlich.
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