Katharinas asiatischer Gemiise - Topf

Fiir 2 Personen:

50 g Soba-Nudeln 25 g Ingwer 3 Friithlingszwiebeln
1 Brokkoli 50 g Pilze 1 Mohre

1 rote Paprikaschote 25 g Zuckerschoten % Bund Koriander
1 Chilischote % EL Sojasofle Pfeffer

1-2 EL Limettensaft

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

Wiéhrend die Nudeln kochen, den Ingwer schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln putzen. Den weiflen Teil erst in ca. 5 cm lange Stiicke und dann lings in feine Streifen
schneiden. Den griinen Teil in feine Ringe schneiden.

Den Brokkoli teilen, waschen und abtropfen lassen. Gréflere Roschen halbieren.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Mohre schilen, putzen, waschen und zunichst
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 Bléttchen von den Stidngeln zupfen.

Die Chilischote waschen, abtrocknen und in feine Ringe schneiden.

Die Gemiisebriihe aufkochen und mit der Sojasofle und einer guten Prise Pfeffer wiirzen.

Den Ingwer, die weiflen Zwiebelstreifen und den Brokkoli in die Briithe geben und 5 Minuten
kocheln lassen.

Die Mohren zufiigen und eine weitere Minute kocheln lassen. Die Paprika- und Zuckerschoten-
streifen zur Brithe geben und eine Minute ziehen lassen.

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

Die Soba-Nudeln auf zwei Suppenteller oder —schalen verteilen. Die Suppe daraufgeben und mit
den griinen Zwiebelringen, den Korianderbliattchen und der gehackten Chili bestreuen.
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