
rote thai-curry suppe
stillt das fernweh



1.zitronengras waschen, äussere
blätter entfernen & die dicke hälfte

fein hacken. knoblauch schälen und
sehr klein schneiden. sesamöl im topf
erhitzen. knoblauch, zitronengras &
currypaste anbraten. mit brühe und

kokosmilch aufgiessen & 10 min
köcheln lassen.

2.brokkoli waschen, in kleine
röschen schneiden & 5 min in der

suppe garen. paprika waschen,
entkernen und in feine ringe

schneiden. lauch ebenfalls waschen
& in feine Ringe schneiden

beides mit den glasnudeln in die
suppe geben

3. bei schwacher hitze garen lassen
bis die nudeln weich sind. mit salz

und limettensaft würzen.
mit tofu-crunch servieren.

GUTEN APPETIT!

für 4 personen
zubereitungszeit:  ca. 25 minuten
weinempfehlung: connexxion
burgundercuvée & traiser
rotenfels riesling kabinett          

Schwierigkeit:

ZUTATEN:
1 stange zitronengras
2 knoblauchzehen
2 EL geröstetes sesamöl
800 ml ungesüsste kokosmilch
400 ml gemüsebrühe
300 gr brokkoli
2 kleine rote spitzpaprika
2 lauchzwiebeln
100g glasnudeln
2-3 el limettensaft
salz
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tofu-crunch
200g räuchertofu in 1cm grosse

würfel schneiden. erst in mehl, dann
in einem verquirlten ei wälzen.

danach mit einem mix aus 60g panko
(semmelbrösel) und 2 tl gehackte

 petersilie panieren.
auf ein blech geben und bei 200°

Umluft für ca. 15min backen.

tipp
lassen sie ihrer fantasie freien lauf
und kombinieren sie einfach ihr
liebstes gemüse mit dieser suppe.
weitere gute toppings sind: gesalzene
erdnüsse oder  gebratenes hähnchen


