R 2 05. Juni 2025

Bun Bo Hue 14B: Das Michelin-gekronte
Restaurant in Ho-Chi-Minh!

Entdecken Sie das mit dem Bib Gourmand ausgezeichnete
Restaurant Bun Bo Hue in Ho-Chi-Minh-Stadt, das
internationalen Besuch anzieht.

&lt;ol&gt; &lt;li&gt;Stralle 14B, 4. Bezirk, Ho-Chi-Minh-
Stadt, Vietnam&lt;/li&gt; &lt;/ol&gt; - In der lebhaften
kulinarischen Szene Vietnams hat das Restaurant Bun Bo Hue
14B in Ho-Chi-Minh-Stadt kirzlich eine beachtliche
Auszeichnung erhalten. Dieses Lokal ist das einzige in der
Metropole, das mit dem Bib Gourmand vom Guide Michelin
geehrt wurde. Laut vietnam.vn wurde das Restaurant 2018 von
den Unternehmern Nguyen Thai Chau und Nguyen Hoang Vu
erdffnet und hat sich schnell einen Namen gemacht.

In der 46. Stral3e 14B im 4. Bezirk serviert das Restaurant
sorgfaltig zubereitete Rindfleischnudelsuppen (Bun Bo Hué). Die
Bruhe des Gerichts wird aus Zwiebeln, Rinderknochen und


https://www.vietnam.vn/de/bun-bo-hue-duy-nhat-tp-hcm-duoc-michelin-vinh-danh-quan-ngon-gia-re-co-gi-moi

Schweineknochen hergestellt, was dem Gericht einen
reichhaltigen und aromatischen Geschmack verleiht. Um den
gestiegenen Kosten gerecht zu werden, wurden die Preise leicht
angepasst. Eine Rindfleischnudelsuppe ohne Schinken kostet
nun 50.000 VND, wahrend die Variante mit Schinken weiterhin
bei 70.000 VND bleibt.

Beliebtheit und Gasteanstieg

Seit der Michelin-Auszeichnung hat das Restaurant einen
Anstieg an Gasten verzeichnet, insbesondere aus dem Ausland.
Etwa 80 % der Bestellungen werden zum Mitnehmen
aufgegeben, da nur 1-2 Tische fur Gaste im Restaurant zur
Verfiugung stehen. Nguyen Hoang Vu wird auch an der
Zeremonie zur Bekanntgabe des Michelin-Fuhrers 2025 in Da
Nang teilnehmen, die am 5. Juni stattfand, und es ist das dritte
Jahr, in dem Michelin in Vietnam Restaurants auszeichnet.

Da Nang, eine Stadt, die fur ihre vielfaltige Kiche bekannt ist,
wird ebenfalls vom Michelin Guide gewurdigt. In der neuesten
Ausgabe werden verschiedene Restaurants hervorgehoben, die
einen Blick Uber die bekannten Gerichte wie Pho und Banh Mi
hinaus ermdglichen. Laut michelin.com finden sich unter den
vorgestellten Lokalen auch das Bun Cha Ca 109, das sich auf
eine Suppe aus Krabbenschalen spezialisiert hat, sowie die
familiengefihrte Bun Bo Ba Roi, die fur ihre aromatische
Rindfleischnudelsuppe bekannt ist.

Vielfalt der viethamesischen Kiuche

e BUn Cha Ca 109: Eine Suppe aus Krabbenschalen und
Makrelen, erganzt durch frisch gegarte Zutaten wie
Bambussprossen und Ananas.

e BUn BO Ba Roi: Beruhmt fur die klare und
geschmackvolle Brihe und verschiedene Fleischsorten.

e Nam Hién: Bekannt fur ihre knusprigen Banh Xeo, die
mit frischen Krautern serviert werden.

e Bé Man: Spezialisiert auf gedampften Tintenfisch mit
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Ingwer und einer scharfen Sauce.

e The Temptation: Bietet ein innovatives Dessert
namens Sweet Egg Nest.

e Com Ga Lan: Bekannt fur gekochtes Hahnchen, serviert
mit stiRem klaren Suppe.

e Ba Diéu: Konzentriert sich auf bun bo mit einem Mix
verschiedener Fleischsorten.

Die Auszeichnungen des Michelin Guides tragen dazu bei, die
kulinarische Vielfalt Vietnams zu fordern und lokale Restaurants
ins Rampenlicht zu rucken. Die interessierte Gastronomie-Welt
blickt gespannt auf die kommenden Jahre und die Entwicklung
der vietnamesischen Kuche auf internationaler Ebene.

Ort &lt;ol&gt; &lt;li&gt;Stralle 14B, 4. Bezirk, Ho-
Chi-Minh-Stadt, Vietnam&lt;/li&gt;
&lt;/ol&gt;
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