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e Am Tag vor dem Essen die Knochen in-

Adventsrezepte

Viethamesisches Pho-Bo

/ubereitung:

ZUTATEN (Fir 4 Personen)

1kg
4009
3
1609
200g
200g

2 Handvoll
1 Bund

1 Bund

y

3EL

Rindfleisch-Suppenknochen
Suppenfleisch vom Rind
Zwiebeln, in Scheiben geschnitten
frischer Ingwer, geschalt
Reisnudeln

Rinderhiftsteak, angefroren und in
dinne Scheiben geschnitten

Nelken
Zimtstangen
Muskatnisse
Sternanis
Salz

Frahlingszwiebeln, in feine Streifen
geschnitten

Sojasprossen

Thai-Basilikum
Koriander
Limette

Fischsauce, ,Nuoc Mam® oder
,Nam Plak*

Pflanzendl

Frische Thai-Chili nach Ge-
schmack, gehackt

Zum Servieren: Sriracha-Chilisauce
und Hoisinsauce

kaltem Wasser waschen und mit Klichen-
papier vorsichtig trocknen. Zwiebeln mit
etwas Ol im Suppentopf anbraten, damit
sie Farbe annehmen. Knochen und
Fleisch zugeben und mit 3 Litern kaltem
Wasser auffillen. Kurz — aufkochen,
Schaum abschopfen, 100g gehackten
Ingwer zugeben und mindestens 8 (und
bis zu 12) Stunden halb zugedeckt bei
ganz geringer Hitze kocheln lassen.

Fir die letzten 2,5h die Gewiirze und den
ubrigen, gehackten Ingwer (60g) zufiigen
und mitkochen. Dann die Suppe durch ein
feines Sieb gieBen und danach mit Fisch-
sauce abschmecken.

Nudeln nach Packungsangabe kochen,
auf vier groBe Suppenschiisseln verteilen
und mit Sprossen, Frihlingszwiebeln und
Basilikumblattern garnieren. Filetschei-
ben dartberlegen, dann mit kochend hei-
Ber Suppe auffillen. Mit Suppenloffel und
Stabchen servieren.

Geachtelte Limette, Chili, weitere Krauter
und Sojasprossen sowie zusatzliche
Fischsauce getrennt servieren. In kleinen
Dipschisseln jeweils einen Essloffel Hoi-
sin- und Sriracha-Chilisauce nebeneinan-
der flllen — darin kann man die Fleisch-
scheiben vor dem Verzehr kurz eintunken

Guten Appetit!



