Suppenfleisch asiatisch mit
Knodeln

Bei der Sauce gibt’s die volle Drohnung — und man kann
immer noch nachschopfen

Suppenfleisch verwendet man ja eher — nomen est omen — fur
einen Eintopf oder eine Suppe. Aber es ist Schmorfleisch, und
so lasst es sich auch einfach im Brater im Backofen oder auch
im Topf in einer diesmal asiatischen Sauce schmoren.

Das Fleisch wird vom Kochen getrennt, einfach wie ein Braten
tranchiert und zusammen mit Knddeln und viel Sauce serviert.

Bei den Knodeln greife ich auf selbst zubereitete, aber
eingefrorene Knddel zurick.

Zutaten fir 1 Person:

= 600 g Suppenfleisch
= 3 EL Sojasauce mit Zitronensaft
=1 EL Schwarze Bohnensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/14/suppenfleisch-asiatisch-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/14/suppenfleisch-asiatisch-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

=1 EL Fischsauce

= 150 ml trockener WeiBwein
-2 1 Gemusefond

= 2 Petersilieknoddel

= 2 Schnittlauchknddel

Zubereitungszeit: Garzeit 1 Std.

Saucen und Weillwein 1in einen Topf geben, verruhren und
erhitzen. Suppenfleisch hineinlegen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kdcheln.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Fond in einem Topf und Knodel
darin erhitzen.

Suppenfleisch aus dem Topf nehmen und auf ein Arbeitsbrett
geben. Knochen entfernen und Suppenfleisch tranchieren.

Suppenfleischscheiben auf einen Teller geben, Kndédel dazugeben
und von der Sauce daruber geben.



