Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina Und MOI’itZ Samstags um 17:45 Uhr

Vietnamesisch: Suppentopf mit Rind und Reisnudeln

In Vietnam liebt man Suppen — man isst sie
zu jeder Zeit, sobald man Hunger hat, gerne
auch mitten in der Nacht. Grundlage ist
Rind; Martina und Moritz nehmen ein Stilick
aus dem Bug oder aus dem Brustkern. Un-
bedingt beachten: Den Eintopf nicht richtig
kochen, denn das Ganze soll nur sanft gar-
ziehen.

Zutaten fiir 8 bis 10 Personen:

e 2 kg Bug, Brustkern oder Hiifte vom Rind
e 1EL Speisestarke

e ca.2-3|Wasser

e 1TL Zucker

e 3-4 EL Fischsauce

e 2 Zwiebeln

e 2-3 Chilischoten (nach Gusto milde oder scharfe)
e 1-2 Zitronengraskolben

e 2 daumenlange Stiicke Ingwer

e 3-4 Knoblauchzehen

e 1-2 EL Erdnussol

e 1TL Sesamol

e 1 Mobhre

¢ 1 Pastinake

¢ 1 Lauchstange

e 5-6 Bleichselleriestangen

e 1 Frihlingszwiebel

e 500 g Sojakeime

o 1 Salatgurke

e 500 g Reisnudeln (auch Glasnudeln)
e 2 Kopfe Salatherzen

e 1 Bund Koriandergriin

e 1 Bund Thaibasilikum

¢ 1 Bund Minze

e 1-2 Limetten oder Zitronen

Zubereitung:
¢ Das Fleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden, etwa 2 bis 3 Zentimeter groR. Mit

Starke und Fischsauce vermischen und eine halbe Stunde marinieren. In der Zwi-
schenzeit Zwiebel und Ingwer fein wirfeln. Zitronengras in gréBere Stiicke zerteilen
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(damit man sie spater besser rausfischen kann, da die nicht zum Verzehr geeignet
sind). Knoblauch schédlen und fein wiirfeln.

e Im groRen Topf beide Olsorten erhitzen, das Fleisch darin anbraten, am besten porti-
onsweise. Wenn die letzte Portion angebraten ist, etwas Platz am Topfboden schaf-
fen und dort den Zucker leicht karamellisieren lassen.

e Dann Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch zufiigen, salzen, pfeffern und knapp mit Was-
ser bedecken. Aufkochen, dann zugedeckt unter dem Siedepunkt leise ziehen lassen,
bis das Fleisch schon zart und weich ist. (Je nach Fleischsorte, ob mehr oder weniger
Sehnen, 30 bis 60 Minuten.)

e Mohre und Pastinake schalen, auf dem Gemisehobel in feine Streifen schneiden.
Lauch aufschlitzen, griindlich waschen, quer in schmale Ringe schneiden. Beim
Bleichsellerie, wenn noétig fadeln, die Blatter beiseitelegen, die Stiele quer ebenfalls
fein schneiden. Am Ende in den Suppentopf geben und weitere 10 Minuten garzie-
hen lassen.

e Nun die Reisnudeln mit heiBem Wasser bedecken und einweichen.

o Jetzt die rohen Bestandteile vorbereiten und klein schneiden: Friihlingszwiebel,
Bleichsellerieblatter, Salatblatter, Gurke schalen und in Streifen schneiden, Sojakeime
und Krauter waschen und von den Stielen zupfen. Diese Zutaten zu Haufchen geord-
net auf einer grolRen Platte bereitstellen: Sie sind die frische Einlage fiir den "One
Pot", aber kommen erst am Tisch hinein.

e Zum Schluss kraftig abschmecken, vor allem mit Fischsauce, frische fein gewiirfelte
Chili und Zitronen- oder Limettensaft (man kann diese auch erst am Tisch in seine ei-
gene Schiissel geben).

Und so wird serviert: Man hauft sich nach Belieben in Suppenschalen von den Reisnudeln,
Krautern, Gurke und anderen Zutaten und fillt mit der Schépfkelle Briihe und Fleisch auf.
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