Rezept fiir Tori Chintan — klare Hiihnerbriihe fiir japanische Nudelsuppen
https://1malljapan.de/rezepte/tori-chintan/

Tord Chintarn Briitre

furr 4 Portionen | 2,5 Stunden | 643 kcal

Eine selbstgemachte Tori Chintan Briihe ist eine wun-
derbare Grundlage fiir typisch japanische Ramen Nu-
delsuppen. Diese klare Hiihnerbriihe wird zusammen
mit frischem Gartengemiise gekocht — die Zuberei-
tung ist simpel und das Ergebnis absolut aromatisch.
Mit diesem einfachen Grundrezept geht garantiert

nichts schief!

Zutaten (4 Portionen)

1,2 kg ganzes Hahnchen, frisch
(oder auch Hahnchenteile)

3 groRe Mohren

1 Lauch

2 Friihlingszwiebeln
40 g Ingwer (frisch)
2,4 | Wasser

Zutaten auf Tmalljapan.de/shop
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar
versandkostenfrei!

Zubereitung (2,5 Stunden)

1. Zutaten fiir die selbstgemachte Tori Chintan
Hihnerbriihe bereitlegen.

2. Zuerst das Gemiise zurechtschneiden, wobei
alles nur grob zerkleinert werden muss: Friihlings-
zwiebeln, Lauch und Mohren waschen, trocken-
tupfen, die Enden abschneiden und in grobe Stu-
cke schneiden. Dann den Ingwer schalen und
ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.

3. Das Hahnchen unter flieRendem Wasser griind-
lich abwaschen und in einen groRen Topf legen.
Soviel kaltes Wasser hinzugiel3en, dass das
Fleisch sehr gut mit Wasser bedeckt ist. Dann das
Gemiise mit in den Topf geben.

4. Die Briihe bei starker Hitze und unter gelegentli-
chem Riihren zum Kochen bringen. Dann den De-
ckeln aufsetzen und die Briihe bei kleinster Hitze 2
Stunden lang leicht kocheln. Alle 30 Minuten et-
was umriihren.

5. Die Hiihnerbriihe ist nun fertig. Das ausgekoch-
te Huhn aus dem Sud heben (das Fleisch kann
nach dem Abkiihlen ganz leicht von den Knochen
geldst werden und als Topping fiir Ramen oder als
Fillung fiir Onigiri weiterverarbeitet werden). Die
Briihe mit dem ausgekochten Gemiise kann durch
ein Sieb in einen zweiten Topf abgeseiht werden.
Das Gemiise wird entsorgt.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:

www.1malljapan.de
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6. Die authentische japanische Tori Chintan Briihe
ist nun fertig und kann zu leckeren selbstgemach-
ten Nudelsuppen weiterverarbeitet werden (500
ml Briihe = 2 Portionen Nudelsuppe; alles, was
tbrigbleibt, kann problemlos eingefroren und zu
einem spateren Zeitpunkt verwendet werden). Fer-
tig — Itadakimasu!

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:

www.1malljapan.de



