PHO vietnamesisk nudelsuppe med oksekød

(4 pers.)

1 kg suppeben med marv

500 g dansk oksehøjrebsfilet

2 stjerneanis

1 1/2 cm hel kanel

20 g tørrede rejer

2 skalotteløg

30 g ingefær

250 g tørrede nudler

1 bdt forårsløg

1 dl friske, hakkede mynteblade

1 dl friske, hakkede koriander

1 dl friske, hakkede langbladede koriander

1 tsk sukker

2-3 spsk fiskesauce

Salt

2 limefrugter

Chilisauce

Peber

Sådan gør du:

Sæt suppebenene over i en stor gryde med 2,2 liter vand. Kom stjerneanis, det hele stykke kanel og de tørrede rejer i en krydderipose (brug et kaffefilter,

og luk det med bomuldstråd). Kom posen ned i suppegryden, og lad det hele småkoge i 4 timer. Husk at skumme urenheder og fedt fra undervejs.

Efter 3 timer: Pil de 2 skalotteløg. Skræl ingefæren og skær 2/3 af den. Bank løg og ingefær let flade med en kødhammer, så smagen kommer rigtigt ud. Rist

begge dele let på en tør pande og kom den derefter i suppen. Læg de tørrede nudler i blød i en skål med vand i en time. Befri kødet for fedt og sener og

skær det ud i papirtynde skiver på ca. 3 x 3 cm. Tag den sidste tredjedel ingefær, skær den i helt tynde strimler og bland strimlerne med kødet. Kom blandingen

i en skål. Skyl mynteblade, korianderblade og de langbladede koriander og hak dem fint. Skær det nederste hvide fra forårsløgene - altså selve løget, der

bruges som hele - og hak så det grønne fint - og kom det hele i en skål. Så er de 4 timer gået. Tag suppebenene op af gryden. Tag også krydderiposten og

ingefæren op. Tilsæt sukker og 2-3 spsk fiskesauce. Evt. også lidt salt. Rør godt rundt, og lad gryden stå og simre på varmen. Nudlerne tages op og kommes

i en sigte, så vandet løber fra. Kommes 2 minutter ned i en lille gryde med kogende vand, så de bliver varme. Herefter kommes de igen i sigten.

