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Peking Suppe (Suan La Tang) ist eine klassische sauer-scharfe
Suppe aus der chinesischen Kiiche. Feine Eistreifen, Mu-Err-Pilze,
Bambus und zartes Hahnchen sorgen fiir eine leichte, aber
aromatische Textur. Dieses Rezept zeigt Schritt fur Schritt, wie
die Suppe zu Hause ausgewogen, klar und authentisch gelingt.
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1. Zu Beginn alle Zutaten fiir die chinesische Peking Suppe o 11 Hdhnerbrihe
bereitlegen. o 11Wasser
2. Wahrenddessen 20 g getrocknete Mu-Err-Pilze in warmem
Wasser einweichen, bis sie vollstandig aufgequollen sind. O 300 g ausgeloste
Den Ingwer (ca. 20 g) schdlen und in Scheiben schneiden. Hahnchenschenkel
Die 2 Knoblauchzehen schadlen und mit dem Messer leicht (alternativ Hahnchen-
andriicken, damit sie ihr Aroma besser abgeben. brustinnenfilet)
3. 11 Huhnerbrihe zusammen mit 1 | Wasser in einem groRen o 20 g Mu-Err-Pilze
Topf erhitzen. Ingwer und Knoblauch zugeben und alles zum (getrocknet)
Kochen bringen, damit die Briihe aromatisch wird. o 180 g Bambusscheiben
4. 300 g ausgeloste Hahnchenschenkel unter flieRendem (abgetropft)
Wasser kurz abspiilen und trocken tupfen. Das Fleisch in die o 1rote Paprika
kochende Briihe geben und bei niedriger Hitze sanft gar o 1 Karotte
ziehen lassen, bis es weich ist. o 2 Eier
Das gegarte Hahnchenfleisch aus der Brilhe nehmen und o 2 Frihlingszwiebeln
kurz abkiihlen lassen. o 2 EL Kartoffelstarke
5. 180 g Bambusscheiben gut abtropfen lassen. 1 Karotte o 20 g Ingwer (frisch)
schalen und 1 rote Paprika waschen. Bambus, Paprika und 0 2 Knoblauchzehen
Karotte in sehr feine Streifen schneiden und beiseitestellen.
6. Die eingeweichten Mu-Err-Pilze abgieRRen, leicht ausdriicken O 5EL Sojasauce
und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die 2 O 2 ELTomatenmark
Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und als Topping o 1EL Chilipaste (nach
vorbereiten. Geschmack)
7. Das abgekiihlte Hihnchenfleisch zupfen oder in feine o 1TLSalz
Streifen schneiden und bereithalten. o 1TL Zucker
8. 2 Eierin einer kleinen Schussel griindlich verquirlen. O schwarzer oder weiRer
9. Ineiner kleinen Schiissel 2 EL Tomatenmark, 5 EL Sojasauce, Pfeffer
1 TL Zucker, 1 EL Chilipaste, 1 TL Salz sowie etwas Pfeffer
grindlich verrihren. O 4-5 EL Chinkiang Essig
10. Die Briihe erneut aufkochen lassen und mit der (alternativ Reisessig)
vorbereiteten Wiirzmischung abschmecken. Am besten o 1TL Sesamol

dafiir etwas heilRe Briihe in die Schiissel geben, verrihren
und anschlieBend alles zuriick in den Topf rihren.
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Mu-Err-Pilze, Bambusstreifen, Paprika und Karotte in die Suppe geben und alles etwa 5
Minuten sanft kocheln lassen. Die Suppe sollte nicht sprudelnd kochen.

Das vorbereitete Hahnchenfleisch zuriick in den Topf geben und in der Suppe wieder
erwarmen.

2 EL Kartoffelstarke mit etwas kaltem Wasser glatt riihren, bis keine Klimpchen mehr
vorhanden sind. Die angerihrte Starke portionsweise in die leicht kochelnde Suppe
einrlihren, bis eine seidige, leicht dickliche Konsistenz erreicht ist.

Die verquirlten Eier in einem dinnen Strahl durch eine Gabel in die nur leicht kéchelnde
Suppe laufen lassen. Etwa 10 Sekunden warten, ohne zu rihren, damit sich feine Eistreifen
bilden. AnschlieRend die Suppe ganz sanft umriihren, damit sich die Faden gleichmaRig
verteilen.

Den Topf vom Herd ziehen und 4-5 EL Chinkiang-Essig unterriihren, um die typische
sauerliche Note zu erzeugen. Zum Schluss 1 TL Sesamdl einriihren und die Suppe final
abschmecken.

Die heilRe Suppe in Schisseln fiillen und mit den vorbereiteten Frihlingszwiebeln bestreuen.
Die Peking Suppe sofort servieren, solange die Eistreifen gut sichtbar sind und die Aromen
frisch und klar wirken.
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