1.

g
Schwierigkeit:

Kuchenutensilien: Topf

Das Fleisch mit Knochen

in einen grofRen Topf geben

und mit kaltem Wasser auf-
fullen, sodass alles bedeckt
ist. Auf hochster Stufe zum

Kochen bringen und 10 Min.
stark kochen, bis kein neuer
Schaum mehr aufsteigt.

Dann in ein Sieb abgielen
und das Fleisch mit den
Knochen grindlich unter
flieBendem warmem Wasser
reinigen, dabei Blutreste und
dunkles Mark entfernen.

Anschlie3end das GemuUse
(Suppengriin) grob schneiden.

Das Fleisch, das Gemise
und die Shiitake-Pilze in
einen Topf geben und mit
kaltem Wasser Ubergie3en.

Aufkochen.

Kleiner Tipp: Ich gebe immer
noch 2 Lorbeer-Blatter dazu.

Nach dem Aufkochen, De-
ckel auf den Top und dann
auf kleiner Flamme 7-8
Stunden kécheln lassen.

Ca. 1/4 des Wassers nach-
fallen.

Nach der Kochzeit die Brihe
gut durchsieben.

Kategorie: Hauptgerichte

8. 2-4 EL Sojasauce oder

Schashu-Sud zu der Brihe

geben.

« Schweinefleisch mit

Knochen (Hdhnchenschenkel
sind auch in Ordnung)

+ Suppengrun

Einige Shiitake-Pilze

+ 2-4 EL Sojasauce oder

Schashu-Sud

+ 2 Lorbeer-Blatter

(nach Belieben)
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Weitere Rezepte zum Download auf: https:/anime-cooking.de
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