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Kichentraume

Katharina Asiatischer Gemtusetopf

Zutaten

50 g Soba-Nudeln
(Buchweizen-Nudeln aus dem
Asialaden)

25 g Ingwer

3 Fruhlingszwiebeln

Ya Brokkoli

50 g Pilze (z.B. Austernpilze
oder kleine Champignon)

1 Méhre

1 rote Paprikaschote

25 g Zuckerschoten

% Bund Koriander

1 Chilischote

600 ml Gemusebrihe

% EL SojasoRRe (und zusétzlich
zum Abschmecken)

Pfeffer aus der Mihle

1-2 EL Limettensaft
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FlUr 2 Personen

Zubereitung

Die Soba-Nudeln in ausreichend Wasser nach Packungsanweisung
kochen. AbgieRRen, gut absplilen und in einer Schiissel mit Wasser
bedeckt beiseite stellen.

Waéhrend die Nudeln kochen, den Ingwer schélen und in feine
Scheiben schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen. Den weif3en Teil
erstin ca. 5 cm lange Stiicke und dann langs in feine Streifen
schneiden. Den griinen Teil in feine Ringe schneiden.

Den Brokkoli teilen, waschen und abtropfen lassen. Grol3ere Roschen
halbieren. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Mdhre
schélen, putzen, waschen und zunachst in ca. 5 cm dicke Scheiben,
dann in feine Streifen schneiden. Die Paprika waschen und putzen, in
feine Streifen schneiden. Die Zuckerschoten waschen und abtropfen
lassen, dann ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Den Koriander waschen, trockenschleudern und die Blattchen von den
Stangeln zupfen. Die Chilischote waschen, abtrocknen und in feine
Ringe schneiden.

Die Gemiusebriihe aufkochen und mit der Sojasol3e und einer guten
Prise Pfeffer wiirzen. Den Ingwer, die weil3en Zwiebelstreifen und den
Brokkoli in die Briihe geben und 5 Minuten kdcheln lassen. Die Mohren
zufigen und eine weitere Minute kdcheln lassen. Die Paprika- und
Zuckerschotenstreifen zur Brihe geben und eine Minute ziehen
lassen.

Die Suppe mit Limettensaft und nach Bedarf mit Sojasol3e und Pfeffer
abschmecken.

Die Soba-Nudeln auf zwei Suppenteller oder —schalen verteilen. Die
Suppe daraufgeben und mit den grinen Zwiebelringen, den

Korianderblattchen und der gehackten Chili bestreuen.

Guten Appetit!
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