Soupe de poulet aux champignons parfumés
SÚP GÀ NẤM HƯƠNG

Ingrédients  (4 personnes)

Cuisses  de poulet : 2                         [image: image1.jpg]



Champignons parfumés : 3          Champignons noirs : 2 

Maïs : 1/2 boite                               Œuf : 1

Farine de maïs : 10 g

Sel,  Nuoc mam, poivre, coriandre, ciboulette, gingembre 
Préparation  

Faire cuire le poulet dans une casserole avec 1 litre d’eau +1 morceau de gingembre + un peu de sel. Quand le poulet est cuit,  prendre la viande et laisser l’os dans le jus de cuisson encore environ 15 minutes (feu doux)
Couper la viande en lamelle.

Laisser les champignons dans l’eau bouillante 5 minutes, ensuite les laver et les couper en lamelles.
Ciseler  la coriandre  et la  ciboulette.  

Enlever  l’os de poulet et le morceau de gingembre. Mettre  la viande, les champignons, le maïs dans le jus de  cuisson. Ajouter du sel  + du nuoc mam (adapter à votre goût)

Mélanger la  farine de maïs avec l’eau, verser doucement dans le jus de cuisson.

Battre un œuf dans un bol et le  verser doucement dans la cuisson.
Enfin,  présenter  le tout dans un petit bol avec  la coriandre, la  ciboulette et du poivre.

