Peking-Suppe

Fiir 8-10 Personen

2,5 L. Wasser 3 Hahnchenbrustfilets 1 % Schweineschnitzel

2 Entenbrustfilets 1 Dose Bambusstreifen 1 Glas gekochte Champions
50 gr Mu Err-Pilze 3 Mohren 2 rote Paprika

1 grofle Gemiisezwiebel 5 Knoblauchzehen 4 Eier

Gewiirze:

1 Tasse Reiswein 10 EL Reisessig 3-4 EL helle Sojasauce

1 TL Sesamol 4-6 EL brauner Zucker 1 1/2 Tube Tomatenmark
Sambal Oelek Asia-Gewliirzmischung  Maisstérke

Wasser zum Kochen bringen. Fleisch mit den Brithwiirfel hineingeben.

Fleisch 15 Minuten kocheln lassen dann herausnehmen und abkiihlen lassen.

Gemiise putzen und alles klein hacken.

Fleisch klein raspeln.

Die Mu Err-Pilze mit einer Schere klein schneiden, und 60 Minuten im Wasser aufweichen
lassen. Briithe danach abkippen (auf keinen Fall die Pilze in der Fleischbriihe quellen
lassen).

Die Eier vom Eigelb trennen; nur das Eiweifl das Eiweifl wird verwendet.

Das Tomatenmark, den Reiswein, Reisessig, Zucker, Salz, und Samba Olek in die Briihe
geben.

Fleisch und Gemiise ebenfalls dazu geben.

Aufkocheln lassen und noch gebenfalls nach Belieben abschmecken Mit der Maisstérke
andicken (sollte nicht zu dickfliissig aber auch nicht zu diinnfliissig sein).

Das Eiweifl durch ein Sieb hinzufiigen und sofort verriihren, damit es feine Féaden in der
Suppe zieht Die Suppe einen Tag vorher machen, aufgewarmt schmeckt sie besser.
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