
ZUTATEN

3 Möhren

2 Zucchini

1 Bund Lauchzwiebel

1 viertel Sellerieknolle

200g Pilze

4 Tomaten 

4 Poulardenbrüste 

8cl Sojasoße 

8cl Sesamöl

4 Eier

240g feine Nudeln

halber Bund Lauchzwiebeln

ZUBEREITUNG

1. Aus dem Gemüse (das in 3 cm Würfel
geschnitten ist) mit 1 Liter Wasser und Salz
eine Gemüsebrühe aufsetzen und ca 1-1,5 Std
leicht köcheln lassen. Man kann sich einen
teil des Gemüses nach 10 min. entnehmen
und dieses als Einlage verwenden

2. Die Eier im gesalzenen und kochendem
Wasser 6 min. kochen

3. 4cl Sojasauce und 4cl Sesamöl in einen
tiefen Behälter geben und die
Poulardenbrüste rein legen und eine Stunde
marinieren lassen. Ca. alle 20 min. wenden.

4. Die Nudeln im Salzwasser al dente kochen
und abseihen. Ein wenig Olivenöl darauf
gießen und durchmischen

5. Die Gemüsebrühe abseihen und in einer
Suppenterrine das restliche Sesamöl und die
Sojasoße hinein geben. Anschließend mit
der Brühe aufgießen. Die Nudeln in die
Brühe geben. Das halbierte Ei darauf legen,
etwas von dem Gemüse und die
aufgeschnittene Poulardenbrust darauf
legen. Nochmals etwas Brühe angießen und
die in feine Ringe geschnittenen
Lauchzwiebeln darüber streuen. 
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