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* Die Klichenschlacht — Menu am 29. April 2026 =
Vegetarisch mit Cornelia Poletto

Fur die Kokos-Kurkuma-Suppe:
200 g Reisnudeln, 3 mm dick

1 grolRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

50 g Ingwer

1 Limette, Saft

650 ml Kokosmilch

2 EL helle Misopaste

2 EL Kokosol

2 EL Sesamdl

6 Pandanblatter

1 Stange Zitronengras

4 getrocknete Steinpilze

2 Sternanis

1 Zimtstange

1-2 TL Chiliflocken

2 TL gemahlener Kurkuma

1 EL Currypulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Krauterseitlinge:

2 mittelgroRe Krauterseitlinge
Kokosdl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Fiir das Topping:

1 Karotte

1 Frihlingszwiebel

1 Limette, Spalten

50 g Pinienkerne

1 TL schwarzer und weil3er Sesam
2 Zweig Minze

Katja Merx

Kokos-Kurkuma-Suppe mit Reisnudeln, veganen
"Jakobsmuscheln™ und Pinienkern-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Die Reisnudeln in kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen,
anschlielend abgief3en, mit kaltem Wasser abschrecken, mit etwas
Sesamdl marinieren und beiseitestellen.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer abziehen bzw. schéalen und fein hacken.
Zitronengras mit dem Messerriicken leicht weichklopfen.

In einem groRen Topf das Kokosdl bei mittlerer Hitze schmelzen lassen
und die gehackten Zwiebel-, Knoblauch- und Ingwerwirfel 2-3 Minuten
anschwitzen, bis die Zwiebeln glasig sind. Kurkuma, Currypulver und
Chiliflocken einrtihren und weitere 1-2 Minuten anrdsten. Mit 650 ml
Kokosmilch abléschen, Misopaste einriihren und Zitronengras, Sternanis,
Zimtstange, Pandanblatter sowie getrocknete Steinpilze hinzufligen. Alles
zusammen etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Falls die Suppe zu stark
einkéchelt, etwas Wasser zufligen. Danach die Suppe mit Limettensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Pilze in etwa 4 cm dicke Scheiben schneiden, leicht von beiden Seiten
einritzen und mit Salz wiirzen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Pilzscheiben von beiden Seiten kurz scharf anbraten.

Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne résten. Karotte mit einem
Sparschaler in hauchdlinne Streifen schneiden und kurz in kochendem
Wasser 1 Minute blanchieren, dann kalt abschrecken. Frihlingszwiebeln
putzen und in feine Ringe schneiden. Limette in Spalten schneiden.

Reisnudeln in Schiisseln geben und die Suppe dariber gielten. Mit den
gebratenen Pilzen, Karottenstreifen, Frihlingszwiebeln, gerdsteten
Pinienkernen, Minze und Sesam toppen. Limettenspalten gesondert
dazureichen.



