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Hithnersuppe mit Ingwer

Diese Suppe ist fantastisch und eine iiberraschende Variante zu der
uns bekannten Hiithnersuppe. Sie kénnen die Schérfe etwas regulieren,
indem Sie im zweiten Schritt weniger Ingwer zugeben, aber das muss jeder
selber zwischendurch abschmecken. Diese Suppe wirkt auch Wunder bei
Erkiltungskrankheiten.

ZUTATEN

1 Suppen

ZUBEREITUNG

In Madagaskar wird das Suppenhuhn vor dem Kochen roh in kleinere
Stiicke zerlegt, aber ich empfehle, es erst zu kochen und dann zu entbeinen,
da Sie dann nicht die Knochen aus den Suppentellern herausfischen miissen.

Das Huhn in einem Topf mit Wasser bedecken. Die Zwiebeln
schiilen, aber ganz lassen und mit den Nelken spicken. Diese in den Topf
geben und alles aufkochen lassen. Sollte sich Schaum bilden, dann
diesen abschopfen. Den Ingwer schilen und in feine Scheibchen schneiden.
Nach dem ersten Aufkochen den Ingwer zugeben und unterriihren.
Wenn das Huhn gut durchgekocht ist, mit Salz abschmecken und den Rest
des Ingwers — sofern gewiinscht auch entsprechend weniger — einriihren.
Noch einmal 10 Minuten lang kochen lassen und dann den frisch gepressten
Zitronensaft direkt vor dem Servieren hinzufiigen.

Eine Rinderbriihe wird recht dhnlich zubereitet, und vor allem
gerne dann, wenn das Fleisch sehr fettig ist. Fiir die Rindersuppe wird
allerdings nur ein Stiick Ingwer benutzt. Es werden auch keine Zwiebeln
oder Nelken, aber mehrere Knoblauchzehen sowie einige Tomaten-
stiickchen mitgekocht. Die Rinderbriihe wird zu einer Portion Reis gegessen.
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